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LE CUISINIER 
MODERNE, 

Qui dprend h donner toutes Jbrtei de 
Repas en gras ^ en maigre^ d^une 
manier^ plus délicate que ce qui en 
a été écrit jufqtCa prejent. - Ji 

CHAPITRE PREMIER, 
, Du Rôt 

Roti. 

l^^^C^i^Uoiqu'il femble n'y avoir , rien qae 
^ï^i^r^^^l^ de facile dan» ce qui regarde, le 
Q^ Q M^^D ï^ô^î j'^i ^ûs qu'il ne faloit pat 
ra?^^^^,^ laifler- d'en dire quelque chofe ; 
r^^^^^^>^:^ non pas pour marquer le degré de 
i^-.-^c^ï^^-^ cuiflon néceflaire,ou le teros qu'il 
fauc à chaque pièce pour être Roile bien à pro- 
pos, parae qu'oïl en à Tail, & fuivanc la gco& 
ieur, & kt^K^idité des viandes^ mais bien pour 
expliquer la manière de lé» aprêter avant, quis 
de les oi^ettre à la broohej, par exemple: 

Plume;; proprement des Cailles , & Cirille*- 
teaux , Iês Vûidô2S) i&'les^énvejope;^ d^i^œ .bar« 

Tome IL' A de. 
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^e de^Iard ,& fe&iUe» de vignes i& les ^rnbroche^ 
^daos.iinebiôchctte:, les. ^«cher/àK 
les fa^ire cuire, & les fervez chaudement. 
j Le^Fairaiâ^, & ^s t'aifiintl-d^êaû é|^nc p|uniâc 
■«-vottjez", ^ofte-fes^fitefezi^& le* eûtes VeÉiî- 
re, le^ épluchez pcopr^pienc, & jes piquez de 
lard^ l\n i étftn^ bjep p,»|ue4 , yqpsjtles^' inettez 
à la^ broche, & les pliez de pafier, &'le« met- 
«&z fi^tK^v? pmitr feu.f étanc .pr^r()ue,cj4it; » : ôce^ 
le p^îer, kur faites prendre une* beilë côuleuri 
4e*'Ckez^'de,ia liAoChe'; vacates &r7«5\ propre- 

*^ XesVÏeVdrîx / les Perdreaux ^l ^ ^(5eîînt)te« 
s'accoromodèmL dp Ja njêniç* mflcçérejr^ v .;, ^ 

Les BécafTes & Bécaiïinés étant plumez, vous 
'ïes IfOufleiV' '€«1? fcec fert de bro<8feâl6'î & dlk 
ne ^yfvâée^jpoini^ vous les -^iie^ refaire r.& 
lês^ffiqrfez de m^mfe lafd;* ttsbt^pîqéés^-inet* 
tez-les à la brochée cuire apropos: on peut y 
mettre une Rôtie defiPo^ j^ét^nt cuites à propos , 
tifez^4es,-& le^êfve^ pro premen t. . 

Les Pluviers & Griv^ s'aprêtent de même. 

Les Dindonneaux ,'Din3ons, & Dindes, vous 
ée;>taez(,-ks pln'wQi.; :iSilerfla|iftri«omSer; é- 
tant mocdfiâs, you«,kls ^d^^ <Sc trgufiei proî 
iprenient, & les. faites blaiiçhir f^irJa brâiilbi étant 
4)landhies, & bien épluchez, i vous les ficelez , <S^ 
des piquez prqpremoiit de méqiie iard^; étanc 
ibienr piquez , ineitéz-ks à la bcoche,^le? pliez 
^ papiec^ t& les £ûte0 cuire à propr^^ifiec^Ot 
prefi]tte cuits ^ i^ezi'iet papieirti; . ^ .kur f^tes 
prepëre bMLbclle^6a)eur4*or, tirçz^endftl^ br9r 
tclie,.M& les fetvez chaudement.. -; ,! r i 

Les Foules de 6Qq,p& lea Gampisitt»! fe fei> 
-vent de même* ; • . , .^ 

- Ler GhapoQS^' & ki PottlardttitaatipJaniéw 
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& mc>ttiûéQitsYeus leJ vuidez,. & les refaites fur 
de Ifl..b|;air6i. étant d)Unctiis & bien. épluchéef> 
you^ iesi fioetel^^ftes bardée, & leaerobroehez^ 
j& l^^oiQCies ctûtey & leur faites prendre une 
h^l\§ fioul^r,. les ticer & les fervir propremeoc» 

Les Pjpqieca^ras, & les Poulets de grains é» 
tant p^oaéa.^ & inûriifié$,'V:uidez*les, & les 
faites refaire fur de la braife ; étant refaits, & 
bien^pliachwi^ ^cekz^les, & les piquez, de mê- 
me IfKdi^} étant .bien piqueit ,^ embrochez -les ^ 
les pjiea^ cie papier,. & les mettez cuire; étant 
prefgue çgits, ôier le papier., & leur faites 
prendre une bellexrouleur ilor/éev les ôc^zde la 
broçl^e,.,^ les ferveztqhaudement^ ^ 

L'op barde Jes Poutets^gras , àe même que les 
Chapqnt, ^ Pjciultuies. . 

Les V^nà^Ti & lUmeraux éiant plumer; .vui* 
dezrles, & latrouflez, & les ^ites refaire fur 
de j^ br9i/e.Ai.itanc refaits .& bien épluchez i 
vous les piquez de mêmielard, & les met4iez à 
la br^clie,; plk^xle papier, & les mettez cukei 
étanuçu^ts>/dcez le papier,^ & l^ir faites preni 
dre çoiujeur ^ les tirez ,c & les déficelez ^ & fef«> 
yez chaudement. : 

Les Tpurcerelles s*accommodent , & le fer^ 
ven^^e même. .. . » ^ 

Les Canards, Sarcelles , & autres Qyfeaui 
de {iyiére fe doivent- vaiickr, troufler, 4X être 
mis à, la broche^ fans .^cre piquez; un moment 
aprçs avoir été misa la broche^ les flambez, & 
ach^z.de les cuire. * 

Les- Oies, (aûvages «raflEes , étant bien pic^ 
mées,-:épjuchées^ trouUez^es, & les faites J«ft- 
faire-; enf^ite » .mettez^Jes à la broche, & les 
faites cuire à propos: ayant pris une belle coup- 
leur tvMfjezrJQI»A& les (orvez. chaudement^ - 

^ A z Vui. 
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>^ Vuidisz» & bardez les Oifoos, & faites une 
farce avec les foies, iard, fines herbes^ cibou* 
Je & perfiU aflaifonné de fel, poivre , mofca- 
^e 9 & Qne mie de pain trempée dans de la crê- 
jne , le coût bien haché , & mettez le tout dans 
le corps de TOilbn , & le faites cuire à la bro* 
jche; étant cuit, panez-le de mie de pain, & le 
fervez chaudement. 

Les Alouettes étant plumées, on les flambe, 
pn les troufle, & on les barde, en les pafTanc 
dans une petite brochette, on les attache à la 
broche, & on les met cuire; étant cuites, pa« 
nez* les, les tirez, & fervez chaudement. 

Les Mauviettes étant plumées & refaites , pi« 
S}uez*les de même lard , & les mettez dans une 
broche, & les atuchez à la broche, & les fai« 
tes cuire; étant cuites, tirez-les, & les fervez 
chaudement. Elles ne fe vuident point , non 

1>Ius que les Alouettes. Vous pouvez audi les 
êrvir quand elles font piauées. 

Les Bec-figues étant plumez, on leur coupe 
la tète & les pieds; on les barde , & on les mec 
en une brochette; on les attache à la broche, 
& on les met cuire ; étant cuits , on les pane , 
on les tire , & on les fert chaudement. 

Lévreaux, & Lapreaux, dépoiiillez-les, de 
les éventrez, frôtez les Lévreaux deleurfeng, 
après avoir été blanchis fur de la braife, & les 
Lapreaux étant vuidez, &' blanchis fur la br^i*» 
iè, irotez-les par tout d'un morceau de lard; 
enfuite, piquez -les de petit lard ; mettez-les 
^n accolade fuivant leur grofieurj^' s*ils font forts, 
mettez-les à demi accolade; faites-les cuire bien 
à propos ^ leur donnez une belle couleur , & 
fervez chaudement. 

Le Chevreuil entier, ou en Rô^de-Bif, étant 
- Je- 
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dépouillé proprement, àccbipmédezle ^e n»^ 
niére fur Ig braife, en le rQiU;eaàni: des mains ^ 
ou mtWèz4ç poor plus de facilité fur un gril , & 
faites-le piquer de petit lard^ & mettez-le ma« 
riner faivant le tema de la iàifon; étant mariné s» 
mettez-le à la broche, envelope de bonnes bais 
des de lard & de papier, arroféz-le de fa mari^ 
nadej faites -le cuire; étant cuit, le tirez, & 
& fervez chaudement avec poivrade & îauITe 
çlouce. , * 

Le Sanglier, le Cerf & leDain^ fe font de 
la même manière que le Chevreuil. 
. L'Agneau entier ou en quaÎFtier étant dépoiiiU 
lé, trouflez-le, & le faites blanchir à l'eau; (i 
€ eft en entier à la broche, fi^c'eften quartier i 
blanchiflèz-le fur de la braife foûtenu en Tair 
par un hâtelet , Thuipedlez de tems en tems 
d'un peu d!eau tiède ; étant blaft^hi , pîqu^z-ie 
de petit lard^,n<€ittez-ie à la broche, après ra- 
voir piqué, & y mettez quelques bardes de lard 
fur les flancs, l'envelopez de papier; faites^le 
cuire; fa cuiiTon va à une heure & demi$ qUo 
le feu Ibit RKKleré; étsint cult^ tirez le^ bardes 
de lard & le papier : fi vôtre Kôc-de-Bif n'eft 
pas piquéiufque defFus la croupe , vous je pan-^ 
serez d'une mie de pain bien fine , lui ftîrez 
prendre une belle couleur ; enfuite , dre^-Ie , le 
dreilez dans fon plat & parez les bouts de cuiir* 
feau, que le bout des os foient bien propres» 
& le garnifle^ de crefTon, 11 vous en avez, & 
ttoe faufle verte, & fervez chaudement. 

Figeons £5? Ortolans. 

, Ayez des petits Pigeons pouve^ux nés; do 
hait à di;^ jours ^ tuez-les 1^ & les faites bien fai« 

A3 gner^ 
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gnery^^Vddez'^lw, '& )es^ wmeir far Ià<ibrai(e ? 
qaaodils fonr bkn^Uaiîcbii, /rotez-lê» d^iinPped 
œ lard» eA^iopâz-ies^ dans 'im^ r^^'$eit# V <^^** 
Mz^les^ chaûdemenc ^péiir zvcàp phis âe '^^adlité 
à ies éplucher ^ri^dupes-îeur >la^ térè&t]^ bout^ 
de8^paco0, ayez defe>bard¥ilËiirt^2^ iduguëd ^^ôu^ 
^*elleâpuifl^t faille le tour dfe' V^ot^é Pigeon^ 
prenlèî* vôtre, hâtelei^ -ôj vôti»e barde de lard 
dans ]e milieu,. &; vôtre &tuite d€f vlgnl^V enfuie 
te, paflez vôtre brochette au travers de^ôtre 
Pigéc^i» & ^ramenez la fîeuille'de^^igne par-def- 
fus Teftoinac , & la bardez de lard en même 
tems Si râucre bour par^ deflus ,-& feîïfuite en- 
foncez- le dans vôtre «bàtelet, & e^ faicè* de 
même 4 totu les 9Uti;eS'^ pSkfTez ûrïiboùt 6e fice-> 
le deâ deux côtfez de vô4 Pigeons'i pour 'Toute* 
niT les bardes d^laisd^^Cfaiiite qi/eHes^^ fe caf- 
feitt; jstttachei^iwi fur uiie^ brochfe, & 'les' eoû- 
chez ftrr le feU ; faiiôs-lesiduire-, & ptéritz gar- 
de que vôtre feu fte foit point trop âftrdeât; é- 
tanc cuits j drefièz-l6s dans 'leur ^ plat )^& fe^vez 
chaudement* 

r Preness des Ortolans ^ épfache^-fe^ ' bien i cou* 
pez 4^ 'bouts des ongles, âtôttô-tfn tes yeux; 
enfdte; vouslesttietceî^fthr anpetîc^^hàtelerd'ar- 
gencou autre;^^attaatiee-]e$ Uk ahë brodiei préc 
â mettre fur Je> feu-qtiafld vôcre Rôt éft parti; 
couchez VoS'Owôlâns Uu- feu, ^fl^rhbez-les iegé- 
rements &-4yefc*'une'>defm-ddMaitte de blanc 
d^oG^ plu» d*amoitlé fottetez avec quelques^plu- 
mes de Canards^ ou iaipes qui Tdiehs- fermes ^ 
& jettez avec vos plumes les blancs d'œufs def- 
fus vos OrtôlaniV-dâTifs &^éflbus , & qu'ils 
foient ,à grand feu ; d'abord qu'ils auront une 
coifledir d'or , tireti-kii, & ferveï promptement. 
• -Pourx:c ^ui regarde le Rôt- maigre, de -quel- 
le 
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le agalké j^ k^'pcttfloaTok^ iéçant bieii.4caiUé^, 
lave, & biefQ éffuyé , vous le poudrez deferîne , 
& If fûtes fare ^ns^u l)ecwre r^fin^ ; ^nt 
fric,^d'iine bdte coèleuiS vous ^liei^ine ferviéc- 
te far le plat que ^voi^s voplez f^rvir, ^reflez-le 
deflus, Jc!!iWcei diatuttttushtoi vous! pouvez 
aufli le faire frire dans du fain douic pour les 
jourt grasv iSrdans de riitnleiKMir {es^oars-maî- 
gres4 lea Carpes & les Brochets, doivent être 
maàrînter à^l^^VmtBgrfe; felV «^^^ ^fitfei liSr- 
bes, &c. 

• » . '■'■: r '..; » '!~\:' \- ' î\- •■'-.• ' '• ' ••-.' ^■'•"t' 
^^ AUmmes ad\Angh^. î *, 

Ayez des Aloûetxc^i p^wie^i^je^, &/)çB.épkh 
chez bien-fr^prement:) ^uU^f vocis les treiii^f 
perez d^âri àt Xit^i^ b4tH\ & l^i, panerez kii 
unes arprèijlefl autres ;^vpiiji l^ t ernbrQch«i!^zXuv 
m hàteiep , & les , fere^ ^ aoire à 1», bf ocb^ »: as 
les fetvcz ipoiur Hat. * 
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.. Des Entrees de PoùJetiL , 
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TmkU farcis AUX Mcf'mçfis,^^^^^^ br<^cbc. \ 

PRenez des Poulets, épluchez- les bien pi^opw- 
menc j .ilâmbe^-Jès,\ vuide^-.ks de même, . 
paflez les doigts entre la peau & la chair ; ôtez- 
d^ l'éftoinac, & ftfitèi enfuitè de ht chair 'de 
r^ftotnac une farce de cette manière- Prene» 
de la graîfle de bœuf, du lard blanchi > -une te«** 
tiné de veau blanchie » de la chair de Ptoulecv 
qèieiqués champignons, des truffes ^ oct des 
mouilerons, fi vous en avez^afiaûfoi^pez de.feL,' 
poivre, fines herbes, fines épices,deia mie de 
pain, cuite dans du laie, ou dans de la crème; 
un couple dœufs cruds , le tout bien haché, 
& de bon goût. Vqufr^mettrez une partie de 
cette farce dans le cçrps d^ vos Poulets, Hc 
enfuite un petit ragoût des queues d*£crivices , 
& moufleron$, avec un peu de epulis d'Ecre- 
vices ; enfuite , remettez la firf ce par-defFus , 
& fermez bien le$ deux, bouts ; faites -les re- 
faire dans une caflerole avec du beurre, fel, 
jpcivre, perfil , & ciboule, & faites principale- 
ment qu'ils (oient bien blanc ; paflez enfuite 
une brochette aux travers des cuifTés des Pou- 
lets, & attachez -les à la broche, & en vélo- 
pez-les de bardes de lard, & du papier bien 
ficelé y & les faites cuire à petit leu : Lors- 
qu'il» 



ez, & les dreflez proprement dans le jplat^ 
fur lequel vous les voulez fervir; mettez -y en- 
fuite unragoâc^^q[Çfuës.d'£crevioc[s par*deflus; 
iervez-les chaudement pour Entrée. Vous pou- 
vefir-fojfVJr uiieiauare fois, vos Poi^etp-en mct- 
laAc pATrdeStt» UQ coulis d'£c;eyiçefr;a la.plaçq 

Fûukts auxÈcre^vms d'tm autre J^çon. - 

: PxenezdesPonlets, flambezj^s, éplifchez-jesr 
bien proi^epeist ^ & Je|i vuidez de m^me^ me(.j 
tez enftôte-les rfoies fur la table avec un pe;ude( 
brd râpé , perûl^ ciboule » feU poivre ^ fine$ berbe^,^ 
l^a^s .épices , c;i^|Biygn.oQs , oc ir^fies , (i v.pu$ ea{ 
9vez^.& un.!0<ffçç^ rie beurre i:hachç*z le tout, 
metce^-le 4ai}s, jç.rÇprps de vps l-^^jets ^-^ &> 
£wtt3-Jes fefeijre. jd^s un^ caflferçte^rVv^c V^^ 
ipomôito dQ b^urrp,! periil en bxapche, ;& ;ci-> 
bcwtei : fel ^ poivre , & fines hei:be«i fl\?apd vo^ 
Pi»itess ^fqiit :biep blftpcbis , mettes- |e4> à laj 
brôcbe, & .eo:Yi^lojp§2i-les de b?r4R3^4e lard,^ 
& .de feuille? d/l, papier; lorfqu-ils fero'nt cuits ^^ 
drefltïi- k9 dai>5 feur . pJ^jt , & y, îpett^;çT un ra*» 
goût cpnjmç iljeft "dit, ^ans'Kariiç)^ préf2edeût« 
au bien un coulas d'Ecr^vices. Pne^i^tjJe fois,^ 
au. lieu de hacher 1^ foies de vos?î^,qulçts , cou'*^ 
pez-les eç jquacre^ ou.en fiK ^ofg^u;Fc., avec^ 
quel^u^s autres (foiiçs ^ & dçs ^upuj^> ct^t^creyi*! 
ces, '4u lard râpé» periil haché, ciboul^es, fel ^j 
pdvre, fines épices, fines hçrbes;; le tc^t mêlé, 
enfenible: metre» dans le corps de vos Pou-* ^ 
lets, & blanchiflez-les comme cy-deflus: lors- 
qu'ils feront cuits I dreifez-les dans leur plat, &^ 
; . A j « met-. 
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ffiettez-y un eoolis d'£creVkâf| «& Aw&i ^aOf» 
dement. - •"' • ' '> 

• ; f(iûîets'ini9t'HuHtes. - 

' Prenez des Poulets, ékvtAietAwi ^w\xn^ 
les proprement i ^ & ^ vufdeih^ett'-} ootipe^s^^ : ie< 
foies par morceaux avec une €louzaiM4''H«d<» 
très , & un morceau de beurre ; aflaifonnez ces 
foies, avèô dé M^ pdt^«ë,^ fiôeirilArbâiV-^Q^s 
épices, champignons, pef ni, ciboules ^& mettez 
le tout darii 'Une^ câfreréle'^^iië'>ùUs^^Mlfti^z 
xxti itioment furie fed; enfàitei'm^ttee^lesîdstnsi 
le corps de- vos Poulets ^^ & ^ie«s*ltti tefatre 
Comme îl èft; dit ci^deflurs. ♦ En les' nettant à; 
lit bi'ôche, bardez-les nveedésbisurdes 4c>laf4y 
aue irons eouvfirerz *avee del»* HMIâitesi de^paiÂePf 
a^ezeniutte àn.ràgdût d?Httît)tS' tiMC prét^ pooft 
quand vos Pôùlétaferëiit cidés $^voki la ihamépct 
de le faire. Prenez deux: doazakies d'HuitMs^ 
fi^tiss^- les > blanchir à^reBu^boiâlIànefe, SiteàM^i 
të^iles eniîfitè dans^ l^en iFiroide; ^ei-ttk \éi^ 
durillons, ^4rlfes ïyane fsâ^é^ûfâM me&teti-ieai 
dans unécafTerdië. aveè une i^utlterée d'efiinc^ 
dé ^jambon ; Ibivant que •vous «f^gerfiB à pro^ 

g)S-; car' fi vous'* n'avez qu'uè^Pdulec^ il' n'e» 
ut pas ttot; (kites « là bomlHr fiîr le* feu: 60 
d'égraiflez- là ^bieii , & Ta^yâtlt enfuiee^goûtéb , 
mettez- 7 vos Huîtres , & changea- les de <:a& 
ferblé: quand vo% Poulets feront euits ,' imety 
tez-y vôtre ragouft pah-déffi» avec un- jos^de 
dtfoh i ^ ayez* foin qu*ii$ (oient de bbn goût ',; 
& fémz cKafudement^ottr Edtrêe. - 
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'fdutenai^ Suitress an couUfd^E^i^ices. [ 

iH^Dér do»' R»|}le» Î & letf atrooAiàiédfet 
fej»miM ceux cid^âli#'/^vec cecté diii^^nce^ 
qu'au lieu de mettre une efiènce dd^'faitiibon^ 
vous employerez un bon coulis d'Ecrevices 
quesirouf^ œettreî'^ pâf «'«deiTas V *& 1^ ièrvirez 
chaudement pour Entrée. 

^ Poukts ûûx Huitres^;à lo'Hoffanàoife. 

Ayez dé* "Poulets , » accommodez: cbttime 
cetix-d-d^flbs ; *fiiices-les cuire à la broche , & 
lorfqtfîb feront cuits /faite* vôtre ragoût d'Hui- 
tre», de cette* manière;' Blatichiflez vos Huî- 
tres enteHe quantité ^ae vous jugerez * à pro* 
pos ; étant blanchies^ épluchez - tes barbes Se 
6tez-en les^durillonr.' 'Mettiez dans une caffero* 
te du bon* beurre , une pincée de farine, une 
goûte de jusj'^flàifonné de felî poivre mufca- 
de, & un filet 'de^i^inaigre; mettez ensuite, la 
cafleréte far le fourneau; la faufle étant liée, 
jettez^y vos Hùitre*, & obfêrvez qu'elfes foien; 
et bon^oût: *lorfque vos Poule» feront cuits ^ 
dreflez-les dans-Ie^r pjat ,^ verfez-y ie ragoût 
d*Huitres par-defTus, & fervçz cbaudemenc 
Une autre- foîà V faites- feulement bkmchir vos 
Hmtres dans leur e^u. que vous gardez, éplu« 
chez^Ies cbmltie-cl^deflûs; & l'eau étant repo- 
fée^ mettez-en uiie partie dans tine caflerblé 
bienf étamée , avec un couple d'anchois ha- 
chei, & tin peu 'de Jus; faités-les, enfùit'te; 
bouillir, & y mettez* vôtre beurre;- dont il faut 
qu'un morceau foit manié dans la farine ; là 
faufle étant liée, jettez-y vos Huitres , étant 
prêt à fervir, dreffez vos^lPottleis, & mettez le 

. ra« 
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ragoût (l!HDi(re» par-deflus^ avec un jas de ct« 
tfon, & fërvez chaudement pour Entrée. Une 
«utre foi^t ypu3 pouvez mettre, du perfîl blan- 
chi, & hach^; & une autre fois des citronji 
coupez en petits dez. 

: Foukts aux Huîtres y à la Flamande. 

Prenez des Poulets, accommodez -les com« 
me ci-devanc , faites vôtre ragoût de la maniè- 
re qui fuit; faites blanchir vos Huitres dans feur 
eau que vous garderez; épluchez-les comme les 
autres ci-devant; mettez une partie de leur eau 
dans une caflerole, avec quatre jaunes d'ceufs, 
un morceau dé beurre, ; perfil , ettragon, le 
tout bien blancbi, & h?iché, citron coupé en 
dez, un anchois haché,, fel» poivre roufcade, 
j& vos Huitres ; mettez-les fur le feu ; mais jpre- 
nez garde que lafauHe ne tourne pas ; vos Poi^* 
lets étant cuits , débrochez-les , & détachez les 
aîles, & les. cuiflès du corps, & cifelez-en TeC 
tomac, & récraiTez entre deux plats; eafuite, . 
inettéz vôtre ragoût d'Huitres par-defFus vos 
TPouletsj voyaz que cela foit d'un bon goût, <Sc 
fervez chaudement pour^Entrée. 

Poulets à la MonmorencL 

Prenez des Poulets, flambez-Ies, vuidezrles^ 
trouiez- les, ^ les faites refaire fur la braife> en- 
fuite, faites-les piquer de petit lard, étant pi- 
quez, fendez-les tlir le dos^ & mettez un petit 
Vagoût debris de veau , champignons , truffes , û 
vous en. avez , & quelques culs d'artichaux;. 
mettez-les cuire dans une caflerole avec des bar- 
des de Taft , de jambon» & de veauj mettez* 

les 
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les cuire ; étant caits , tirez-lés, & y mettez 
one cuillerée de bouillon; faites* le bouillir un 
peu^enfuite, paflez ce l)ouillon dans un tamis 
de foie, & le dégraiflez bien ; remettez ce 
bouillon fur le /eu , & le laiflez boîHIlir jufqu'à 
ce qu'il devienne en caramel ; enfiike, met^ 
tez-y vos Poulets, & mettez le lard dani le 
caramal^ & le mettez fur des cendres chaudres, 
aân qu'il fe glace comme il faut ^ étant prêt 
à fervir^ mettez une efTence de lambon , ou 
bien une faufle à Tltalienne dans votre plat , & 
enfuite vos Poulets paxi-defTuSi&fervez chaude^ 
ment pour Entrée. 

Fouîets h PJchîa^ à la broche. 

Prenez des Poulets , flambez -les, épluchez- 
les & les vuidez proprement ; mettez les foiet 
fur la table, avec du lard râpé, perfil, cibou« 
les^ feli poivre, fines herbes, fines épices, un 
morceau de beurre, bien haché enfemble^ en« 
fuite, mettrez le tout dans le corps de vos 
Poulets , & les faites refaire dans «ne cafferoie 
avec de bol^ beurre , perfil en branches , ci- 
boules , fel , poivre , fines herbes , & fur-touc 
qu'ils foient bien blancs, & bien ronds, mbttéz- 
les à la broche , & les pliez de bardes de lard , 
& de papier ; & les faites cuire. Une 
autre fois vous ne hachez point vos foies » 
vous les CQUpez ièulement en quatre ou cinq , 
avec quelques autres , & des filets de TAchia, 
& ailaifonnez comme les autres ci-devant. Pre« 
nez de TAchia, autant que vous jugerez à pro« 
pos, coupez-les en filets , & les faites blanchir 
\ l'eau boiiiHante; étant blanthis, Ynettez-les 
dans Teau froide; enluite> mettez^-les égoùter 

fur 
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foruirts^k; yoxxwrMf V^taef: jd90« UMf^f&f 
roleu^vea dt; bq^Q Jus^i ^^ c^uli;) & Iqs faille 
boûiliirniin JboiiiUoq. Les iPoulecs t^écanc^ icuics ^ 
vou»^;l«| npçtfe? danp Jçar pUCj^, &, v^tre « ragoùç 
d'Adhia-i^-defru^ i voyez quetcelà ait; Ju gou^^^ 
& <te rQ»l,:i& l^eger* -afin que cela .puiffe ^at^ 
ter îtei vuë.^ & f^rvez ci^audçmem pour .Entféc.u 

Paulats^aux Ancbeif^ à h kracbe^ . . 

Preneg- <le« . Pouiew , . & If s acccinin<?d€^ 
coiQ^feQejijÉjÇJtdevant, & les ipettez à la bro-, 
che; prenez des Anchois & les layçz,» hachez^ 
en un couple, & coupez les autres en filets.* i 
Ceux oui :ff)nt>Ahaclu:z; vous ]t% nxettfz dans* l 
une calTeroie avec de bon coulis, & du jus, : 
& op ]a$ de. citron 9. M^s -PoMlec^ itanc i;uits, 
tirezrles dela^brocbe,'^ les d^^efiez dans.. (euii ^ 
plawj.urrangez yps AnçhoiAi en fillets paf^def*^ \ 
m » 4( %ViÈ>i çhaudcfnieqt .pour < £ntrée. 

FouleU m Bottinejs. • 

-...•■ ■ ' î 

■ Prenç^jbrpip beaq); Pouleu, Jlatibez-les 1er \ 

gerenn?ptîi2 leyeaç-^en te» quiflcsy.^jt faites e^forw 5 

qu'îLy reftcc'de la^p^u^autant ^uil.fe ppurrai j 

çD(i)ke^. vous If ve^ k^ aUes ,. & vous, laifle;^; les ; 
ail^Qonsj il ne fauD point JaiiTer de peai^ aux , \^ 

aîles» afin -qu'on, le; puii^^ntbiei) piquer y & les \ 

faites^ Quire commis .un fricandeau de veau ; yous. x 

pren^7. eofgite, les .dtopiacs qui/elleai;, cou<* <, 

£e2*eq la djtaii; fn ^S^-^vec ce qui refle fctr. i 

\ carcafle; enfiiite^ prenez vos cuiQe^^ .& eo \ 

tirez les gro^ios, ^ \ cbair^ fapsea offenier ^ 

la p^qtvvpus laiflèz : un pçtic bout des , bouts | 

de Jii^«uii]^^a^9QMne : un jo^aoche d'un;^ cote^ ^ 

lettej 
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de caiub ea <îe2,.;ave^ç4ejs cb^mpjgPQns^.quelr 
^iies.filets^e perdreau^», ^ de, ja^bqn, ^coupez 
^n ws^w; dea^i^ aJQÛÇ€?-y. àç9^m qp. yeaii, i}e$ 
truâfe^s» pçrfît^lfP^ulQS, UQ ppu,.cte ]ii|:d.rapé.^ 
fel,.ppi^e» An^% h^\)é»,fipe^^^pice* j .& nat- 
tez ;lp ;;Qur un j^on^çoi.ipr Iç £1^^,: .voyez û 
le t^aç eft d^ boa.^gpûc» & y ^ét^o) un jus de 

çuiu^^/Sc Yi?ps,wweiî5 4e,cç jppifion, diedaw 
ci^9qav;cmil^^<què}(v^^ cpu&;(.«eafaii:e; vou« 
le^ m^cezxHWO^stns ^me^peii^^ hcaire ;*écant cuir 
tes,.,dfezr^Ç|Ç ^t^o^r*> -.dreÛ^Z/^Jeâ daus vôtre 
platè^,,V98^;ikglîlç^(«^ c^ue «uîflp, iSp 
IP^P^ i!?9f . fP^^^/ll^ jf^mbo^^ çC^iT^ fervef 
chaudement pôto Entréç. T. .. . 

Une autre fois, au lieu de fatiplcon» vous 
pouvez vous ferw^ dp fvce^ ^^^ ^^^^ piquer 
de petit lard, & lès autres aullî u vous voulez, 

: . £»J^4«' ^.JlîleiM poulets, , 

. ï^oiirjçe qui JipgiwàeJ^ A^^ de Poulçts^ 
quan4:.^lk^.ton( piqfé^ , vous l^s tpçttez cuire 
dans;iu)e :Caireçalei3,vec (ranches dç. veau, ^ 
de î«u]^9n,..uu:cajupi;é ^d'ognpbs , trois ou quar 
tre clous, de girôlTe , âc bon bouillon j 4tant cui*- 
tesji.yqus.ljçs :tir^z,cle la caflei;ole-, ^ ^^* ^^^ 
iiez„cbaud«aiea(>9;:.paireZ:Ue bouillon où elles 
ont cultes,;, <& le.déÊriaiirejpbieq}, enfuitç,vous 
le remettez fur le 'feu, & le laîflez bouillir 
jufqu'à .ce^'il devienne, en caramel;* prenez 
loin qu'il iiè devienne pas noîr; enfuitè, vous 
T ar]rs^4ZV99 Aîles:,; le lard ^r^carameU & 
Tes finetcez fur ^ cendres chaude^., afîn,qu'e|* 
les î%'^a^^ écanc.frêcàfer* 

'. ' ^ ^ vir. 
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vir, (î éflès ne font pas ztkz glacées, riièttézi 
les un peu defilis le feu ; mais ne les quicesî 
pas, fi vous voulez qu'elles fôiertt bien^ & 
Vote las' Cervez à\fec une effence , ou bien voliS 
mettez uii peu\ de coulis, & du* jus, dans là 
icafferole «o(Tr ils ont cuits, &* an peu de bouil- 
îori , avec 'lin jus dé citron 5 dégf aiflez-fe bien i 
ipa^z te dans jin tamis de fdîe , âç le mettes 
dans le [ifcit que vous devez fer viraveciesAîlei 
iaeflus; & bblervez que cela folr de boa gcràt,' 
& fervez chaudement pourEhtrée : vous' les pou^ 
yeis fer vir- avec un ragoût de chicorée bu de 
céleri, tDti de cardons (^'Efpagne, ou de laitues, 
t>u de moncans de chicons, ou de cotom de 
pourprier , ou de pointes d'afperges , cela dépend 
deTOfficier qui travaille. * ^ 

' Poulet àla Tartare, 

Epluchez bien vôtre Poulet, & coupez-le en 
deux, î8f fe. battez avec le plat du couperet; en* 
fuite , mettez-le dans, une caflerole , avec des 
tardes lard, fel , poivre ; fines herbes, fines épi- 
ces; perfil, ciboules, & laillez mitonner toù^ 
doucement , jufqu^à ce qu'il foit prefqué cuit ; 
enfuite. Vous- le panez, 6i le faîtes griller fur 
le gril; b&fèrvez qu'il ait une belle couleur; en- 
fuite , vduy le fervez avec une rémoulade , oa 
bien avec du jus,' &' un jùs'^de citron par-de& 
fus, & fervez chaudement poiirEintrée. ' ' 

Poulets accompagné ^ à la broche. 

■ Epluchez 1)îen vos Poulets , & lès vaîdéz ^ 
entttîte , tirez les oà de rèftomac du côté- du ja- 
bot: il faut avoir tout prêcunpéiitragciût, ât% 

* ' petits 
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perks, pîgeoQS à la cutlliere:« avec des crét(e9'« 
champignons , truffes, .& le mettez dans le corps 
de vos Pou]e(%; bouchezrles par les. deux bouift, 
avec un peu de farce i enfuite, mettez-les à la 
broche , envelope de bardes de lard, & de pa- 
pier ; prép^ïeç uft ragoût dç Tistije' veau , . de 
champignons, ides crêces, des queues d'écrevi- 
ce$ ^ le tout marqué dans une caflerôle^ vous y 
mettez une^cuillierée de bonne. eiTence , & bon 
jus, & VQus le? .mettrez cuire; enfuite, ii faut 
avoir une .dàmi*dQuzaine d'écrevîces., & gae 
demi-douzaine de ri^ de vis^u i piQuez .& glacez 
de la même manière que je marqué, les ailes de 
Poulet^ \ voi Poulets étant cui):^JvoMs le^ldiébro* 
chez, •& les drtfle? dans Iç^r plat;; &vôirb ra- 
goût étant de bon goût, &>ie^ dégraiiTé, met* 
lez-y un jus de ciçron, & dreflfez.par-deflus vos 
Poulets & les ris de veau autour, & les. éctevi» 
ces auffi: obfervez qu'après que vos écreviceii 
font cuites, il en faut épluphçr.la queue, & 
mettre] UQ petit;. falipicon dans le corps de vo.$ 
écre vices , faiç avec ichampignons , truffes , 
moufferonç, & mouillez avec un peu de coulis j 
enfuite, vous empliffez le corps. dçs écrevices,. 
& les :iîi^|tôz dai)^ un petit ^fraijTpwieodeat , pour 
qu!elle^ prennent du goût.; après , ^vôus les met- 
tez autour àq vos Poulets, entrç chaque rh de 
veau une éoij^Yiç^j & fervez^^cjiSBdgment. pqur. 
Entrée, Sior^rnajpas de belles écreviees, pn/e. 
çojq^eiitera des moyennes en.çpli^çtî^nt la queue. 

: FmkhÂM Fam^'^êe^ . . 

Ayez des'^^çfplft^^.tîpuJSfz.lef «^.njf^tez.jin 
petit ragoût ;^da{tô^iç corps , & envelopes - let da> 
bardes del^'^^^y^c di{ papier .autouryme^te;* 

Tdfff IL ' ' B les 
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Jt» à la broGhe^ & qvtàttd ilA TéroiK ciufk, toitt 
4%^ fepv^z avec une fmiït hachée , ou bien 
«m ragoût ddTu»; ou ce que von» jâgeriz'à 

'. FMlefs aux Truffeiyà la hrsthe. 

Pirenez dea PookM ^ lés pius fiM que vt>ua 
f(ûA^ trouver,- é{>l«chëz-ks bkn, & les Vui- 
Ites^ pl^opvtmtttH: ;^ rtt^àz du }ard fut une aflieu 
M< ^lez m couple de Truffes visrces^ la^ez* 
te;^ bftà^ , â» le« httchéz ; mèctezites fur le lard 
nçi wtri du perfity. de laf eituoule hachée, éc 
vàtA'fMr^vx de« bclfilic , aT^èc te» fok» de vos 
Poulet» h\^'\&kïi6t^ & aiTaKoMez de fèl, (m^ 
vre^ uftiAdrceatt die beurre ^ métez le tôui eiff» 
fi^blcf » & lé' ifietcé!;^^ dans te ccHrpë^ de v^ Péu^ 
let^^ & le^ hxx^ttfMt Atrnxxtit càfletole siveê 
ê^ bon lïearjre , jtferfi) , ciëbutei^, fet , pioivf ë $ é^ 
«dnt bien tofid â: bied^ Ëlaric , ficëlez-letf ,- tMt^ 
Ibpez'- le» dir bàrdëi At lard & de paîpkiif , & ÏM 
Si«ttet? truké à pei!k féi^: pelez des TrûSesv^ei^^ 
ie)t> & lès k^£ bieti, eoupez^leè par trai^he»»^ 
^ te^ tteiteï^dsti»: line cafTerblë avée du juk dé 
'ireua i & kê «eccëz mitonner à peâe feu: àflfaî^ 
fâmmzAeM, poivte, le tbut modéré; étané 
éoicer lk%- fed âè couKs ; & !ea Poulets étasi 
enktf, tifez^lëf de la broche, les dëbàrdez, ât 
hh Ateikt t^rôprétnem; datitf le filât où Voua 
V^«2 Ms fo^l^; itéyei que le ragoût féit d'oii 
bon goût, & qu'il ait de la pointe; mettez-le 
deiTus les Poêsà^ ftleATei^fë cilaudement pour 
Entrée. 

' Léi^ Ftfbtét» itttix ittdâflferbïis fe fône léûtde 
Aêifte-; for eè< f<^tés dé Poulets, voua y poo^ 
Térttiétiirëfiaé faûâe à Fêckafocdi & qa jtis d'o^ 
- ^ range. 



^ ' HI Ô b fi R N ft. ^ 

»a^6, 60 biea utoe ftiiflb. à la dboule, efi la AS. 
fent frifer par les deujt boats, & on ne la ftk 
point blatithir, on la met feulement fortesPoo^ 
let» en ferVanf, & long cbmtae )a moitié- cfa p«. 
lie doigt , l'on en ha<Ae un peu, que fon- t&«c 
avec m peu de fus, du fel, pbivre, & iln péa 
dô coulis; on le fait boiiiHîr un boûfllbn; cnfiii». 
te» un jus de citron; edfiiite; oil la met pai»- 
dëflks tes Roulèts: fi on a point de eoâBs^ oh 
tefet un petit morceau de beurre mattié', 6t aft 
Ke« de dtrôn du verjus. 

• Pûukts aux fines herbes, à îàhroche. 

Prenez des Pouleti, épluchez-les^ & tel vuîL 
dez proprement ; ratiflTez du lard , un pea de 
jaaibôn bien haché que voUs mettez avec le lard 
râpé, on peu de baûlic; du perfil & de la ô- 
boUlé ; ks foies éts Poulets hachez, aflaifonu 
nez de fel, poivre ; mêlez le tout enfemble, A 
le mettez dans le corps des Poulets: vous ob». 
fenrerei qu'il ne faut jamais couper les boutons i 
faites oies refaire dans une calTeroIe, avec nil 
toorceaude beurre, perfil, ciboule, le tout eh 
faratfcfaes,' & les faites embrocher, ettVelopet 
tt bardes de lard , & pliez de papier , & îeë 
teeteez cuire à petit feu: Etant cuits, tirez-^e•; 
& le» débardez, & lès dl-eflèz prôprenjéat datti 
te i»at|tte viÉws voulez fervir , & mettez defR» 
Me «%h^e de jaiitibon , « fèrvez chaudem^ 
l^oiir En»éei • . . ■.■n - - 

i -1 .•••'•■■ : ■ ■. . , . • • • , .; 

fmhf^^aitx takmhfes f0-fis.,h,fa hroçbê, 

' R«ttis*-éetiî>eulàtsiéfflttéhéz*lè», vmdez-lçà 
proprement, & en ôcez l'eftomac, & le-^défoiP^ 



i^ 



il. 
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t ^ fe2; 'i^ejttez la chair fur unp table avec, un pea 

\ de jambon < 4u lard blanchi » & une fétiqe de 

K .veau blanchie , des ch.ampjginons , un peu de 

r perûl.dçdç ciboule, tant- foi t-peu dç fin?s her- 

« . jbes , ^ .fines épiçes, trois, qu. quatre javines/ 

;d'oeufi| , :^e la mie de pain , cuite dans4e la çrêtne, 
ou dans di| lait ; ^nfuite , laiflez-là refroidir ; é(an( 
froide^ niettêz-là avec ,1a farce; hachez bien le 
. toutenfepble, & en mettez un peu dç cettç 

' farce dans le fond de vos Poulets; enfii^.te j un 

petit ragoût de Concombres dedans; enfuite,9tt 
peu de farce par-deflus, & les bouchez bien: 
taitetf-les ; refaire , comme les autres ci-derant ; 
; . , paflez une brochette aux travers des cuifles^ & 

les mettez àja broche; envelopez de :bardes 
de lard, :& de papier ^ & le mettez cuire à pe- 
tit feu ; prenez quatre moyens Concombres , pe- 
' lez-l!es,:,&.les vuidez^ étant bien vuidez.r *aU 
tes -les. blanchir un boliillon; étant blancbis^, 
me.ttez-les à Teau froide^, enfuite, farciflez-le» 
de. la; wtpe farce , &\ les farinerez par les deux 
•tKHitsî., mettez dans une caflerole quelques bar- 
des- d^ .lard;, & y arrangez vos Concqmi)res ; 
^fla|fonne^%le$ , & mouilkz-les d'une cuillerée de 
.bouillon du^ derrière dç la marmite, .&. les mect 
tez cuire,; prenez une d.çmi cuillerée, de vôtre 
coulis^ ^ le mettez|dans une caflerole, & le 
if^ites-^çi^llir ; voy^ que ce coulis foit d'un bon 
goût ;. y os Poulets étant cuits,' çrezrles, & ley 
dreilez groj)rement d^ns.^teur.plat j enfuitç, ti* 
fez vos Concombres , *égoûtez , & le«.j|i^tt€j« 
autour de vos Poulets , & mettez vôtre coulis 
par-defliis ^ ,& an jos de. citron ^ §c .fer v^ chatu 
dement/** NB. L*ôn accommode les' Chapons 
de même, que les Poutçts qui font ttvqae^ETci. 

à^*..Vj ,.. . i ':\. ::.• . .:...^. ^'.i 



Poulets à Pltalfennèj à la-^hrôçhe! ' 

vuidez comme catit'fei^evant ; pFénô^'^u-per^ ^ 

fii ) '& de la ciboute, champignons, trtiifF^s , lel ^ 

foies cle vos Poutets, du' «lard râpé'} 'urf>#iVôYceail i 

de boft beurre , de fîîies herbes , delfitfês épi« 
ces; bKh^le tottt èi>(èynble*, & le ftietr^ ^anâ 
le corp^ de vos FéâkeYs ; âirrélez^ les- par* lefr dtux > 

boQCs , V comme il ëft^^cnarqué ^n pkifieurfr en£ 
droits^ enfuice, faites-les refaire dans'-ônô 'çafr 
ferole, comme il eft marqué ci-devant $ enfuice « 
mettez-les àia brocheV& 1e& •plifiï ^e bardes de 
lard , & de papier ; prenez du perfil , ciboule , 
dé l'ei&agôn, baume, &«te8 faites blahdiir^ é- 
ta»C'btailchî$, preilb&*les bien pour r «at tirer 
l'eau; e^Mte, hâch^z • 1^ bi^a ftiéria ; & ^il 
mettez dans une cairote la <)ûati'ticé'^« ^voui 
jugerez k propos / atèo^qdatr^ jaunei ^canhi 
un verre de vin de'Champ&j^Yie, un demi verre 
d'huile, un couple d^anchois htchesv^^oi^ 
tié 4i un citron coupé èti dez^ 0Aè^|>mcée' dé 
povvre; concafle , du Tel , Mn^ ODupliqdQ tocsam* 
bote« hachées bien mend^mectez^terftout ibr le 
feu , &1e lié avec un pçu : de coul» ;r nvaSâ > j^te* 
nèz garde qu'elle ne tourne.', enfuire,' tibezlei 
PooleOB de la .broche, débardez^les ; (Sfc-le* d^ef- . 
fez vdans. leur plat avec vôtre faufle: par-defliis^ 
voyez qafelle foit 4'un bon goût , Si kt'véz chaui 
dement pour £ntrée, ; . .. : i. . 

. • • • . . • > .^ , •• f 

uiutreEnfréedePmlBtià'l^îtaîtifint^ : 

Prenez des Poulets , habi|lez4es' cçiwifte ceux 
d-dievanf ; faiteis-^ési refatrié dans UÂe càlfërol^ 
comme la autres i^ €:xcêiitë qu'il Ué ftatfdint 

B 3 xneç. 



S3 LJ5r CUISINIER; 

mettre de beurre ; vma ^ mf Mre« àp ¥h\éity & 
du jus de citron; étant refaits, .vous les laioTerez 
mariner , & let jpectr^s k te biro(;h^,.pliss& lie Har- 
pes de lard » & de papierrétdnt mt^^mSkii^!^^ 
inettez uiie fiufle à ritaJtenn^ par-doCi^^ Vpnk 
trooyerez la pi^niére deJa tm^ m Cbtpîlfe^e) 
S«9i^. Les fwku à i'S^sgnqlle ^t'^iammgh 
deot fh h même losniét t «^ il n'y a f^eia ifwâè 

t flttî ea fait la difference ; ^r§m vMifrones j^ mi4 

niére de faire h fiuifle ad Cbapiti^ des .Gmàit 

\ 4k Sanflè. ... :... ^ , 

I . FûukttmG^tkmtkm. 

,1 ^ PnewR-desi. Pônletf , fclpo 2a qiiafltite obss Gsh 

f neiit^çnritstesifende&iles^tti^dei^^ 

\\ en la peau. » ie pèuap^tprârateni que tdq9 pM» 

rez^ & fHreneE gacde>de4a:i:a0er^ fiofuita» pre^ 
sas ]ei bitoc« 4e ¥08 voteitN;* &les^aii|Hn en 
filei» » aveoidu jambonnen fik«s> du lar^ en & 
iecs^ defffi&Mhçsreki fitets , firsai|&» le «om: fin 
un.phtt y [menez le^reftant de, la dmr; de .vo« 
Pottiett^;awc siae npÎK de Hreatt, unœoKiae 
de iaid; , un wQrcemxle9aîi& ^ boMif , un ipiûf*f 
ceau de ianban ; icoiipez. le itout en petits vnKHH 
ceaox^ & le mecteziiur uqenabie, avec|>ésfil » 
pîbDule, fines liieTbesyfii)esqpiiaes,:£^,'PoivQe4 
liadie^ bien k (ont enfisataUè^ f&y^llettez^:q^eU 
^ues jaunes d'œuis / pilez k^toutL da» un sàm^ 
uer, & obfervez que vôtre farce fbit d*un bon 

Îpûç i;^iuiçe^ .^(Q^ej: v^. |«fl|«\dpvï^ets 
or une table , & y faites un ht de farce; enfui- 
«e^ vojiM f«it9S:.u|i filet (4u. blanc 4e ^s^Pipnl^s » 
imâtecde^mboai» m£let4eJaidi» imfiteiLde 
pîiUcbet j «B làet de jtiw» 4'oi)f*^J^<t aiWHif 
: .. yooi 
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v0Qif,enJkryiè^fmc des eotrftméts froids; lea- 
foitey 4m lie de jF^ce par^ddTus: vous continpes. 
de soéme juTqp'à ce ^^e la peau de vp^ Poulets^ 
loicpleuei eitfufl^, vo^sfa^e^ réjoùidre vôtre' 
peau de rpulets » ,çomnie fi elle écoic e^ti^re > ' 
vous la coufez ; enfuite , vous les faites cuire' 
dans une petite bcailib blapche : vous trouverez 
la manière de là faire au Chapitre des Braifes ; 
pveoez garde qu'ils ne çuifeoc pa^ trop : .étant 
QÛi;s,âtez4es .du feu ,<& les laiffez refrqidir dans . 
leur braife ^ afin qu'ils pref^euc duigoût; ^9W, 
\ps fervez entiers fur des fêrvj^^8> .b^ttoji^çz,^ 
ou bien co«pe? en trandiieis , ou ppiir fer* 
vir de £^:jDitore8 aréiques auires^ros entr^éu: • 
i^ (é fervent chaiids, fi on les fercpo^r Entrée» 
avec une eflênce de jan^bop p9r-deuâs^, ou bi^n 
coupe;^ en (tranches ^ a^ec Jine eflepce. Les PipK 
4ons «d Galantines fe font de m&qae. 

JPoulets à k Pajfepierre. 

Prenez des Poulets , éplucbe^4es bien propre^ 
m^nt^ & Jes yuidez^ hacbez^en les foies, ^vec 
m peu de lard râpé , un morcesHi de beurre ; 
champignons , perm ^ cibpule , fel y poi vr«e , fines 
berbes,6nes epiçes^faache; bi^i le toutenfenw 
He « âc le mettez ii^M le corps de vos Poulets » 
^ les faites rejtaire con^me il elt iparqué ci*de^ 
vant ; énTuite^ .inettez«Je4 àj» ]?i:ôc|ie , &lp< 
pliez de bardes de lard , & de papier ; prenez 
enfuite 4ç 1^ Pafiepien;e,épluçbeznlà,f& jettez 
ce qui feitonve: dur j & la faites blanchir à Teaa 
boîiiilante; après, mettez-Hi à Teau fraîche; en« 
ftdte^dans une caflerole avec une demi cuillerée 
»p9t de jus^, &. une demj çtfiUeiiée de coulis; 
6ice^ boumir Je ^fiotuoi^oAiem^ &vos.Fp]& 
B 4 lets 
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^ &i; 'v^tetla chair fur unp table avec un pea 
de jaitibon < 4u lard bUnchi> & une féline de 
H -veau bîairçhie , des champi&aons , un peu de 

t per{il:,df d^ ciboule, tjint-fçiit-peu d^Ân^Sihier- 

( ' J>es ,: ^ £nes^ épicéa, trcMs Qu.qqa^re javines/ 

:d'oe^iFê,;>4e la mie de pain» cuite danS'de la.çrênie^ 
ou dans dij lait ; qnfuite , laiflez-là refroidir ; épanf 
froide,' inejttez-là avec .la farce j hachez bien Iç 
j \ tout enfepblç, & ea inettez un peu dç cettç 

' farce dans Je fond de vos Poulets ; enfuite , un 

; petit ragoût de Concombres dedans; enfuite, ça 

peu de farce par-deffus, & les bouchez bien: 
faite^-les '/efaire , comme les autres ci-devant ; 
i , paflez iihè trochetté aux travers des cuifles^ & 

les. roejttez à. |a broche ; envelopez de :bardes 
•de lard, i& de papier ^ & le mettez cuire à pe- 
tit feu, prenez quatre moyens Concombres, pe- 
kz-l!es,:,&.les vuides^;' étant; bien vuidez.r t^U 
.tes - les. blanchir un botiillon ; étant blanchi$ , 
me.tt^z-les à Teau froide ;; enfuite, fardflez-le« 
4^/la nvême farce , &, les farinerez par les deux 
-JtK>ijt8}.;met.tez dans une cafferol'e quelques bar- 
des .d§.. lard;, & y arrangez vos Concomjjres ; 
*flraifoqne?-je,$ , & moûilUrZ-le^ d'urne cuillerée df 
.bouillon du' derrière dç la marmite,. &. les roec^ 
tez , cuire,; prenez une- d.çmi cuillerée, de vôtre 
couJi^s^. & le mettez|dans une caflerole , & le 
^ijitesjl^çî^Jlir; voyez que ce coulis foit d'un boa 
goût .; , vos Poulets . étant cuits , prezrles , & lef 
dreffei proprement d^ns.^leur ,çlat 5 enfuitç, ti* 
rez vos Concombres, *égoûtez , & les.iip^ttf^z 
autour de vos Poulets , & mettez vôtre coulis 
par-ddT^s ^ /& un jus de. citron ^ ^ -ierve» chatt- 
dement/** NB. L'on accommode les "Chapons 
de mênxe. que les Poalçts quifcnc mvqu9tl<A^ 

4?%..:;. ,.. ..•; y.. :.; , ,:.... .^i 
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Poulets à P Italienne J à lor -hrôçhel ' 

- Prenez? vo^ PottiéÉsi,'^l«<^li^2i-^I^'r & '«i "^ 

vuidez comme- Cëujk^d-'devarrt \ pfénèt-Àw^pët^ 1 

fil 5 •& de la ciboute, charhpignonsi traififesy lei j 

foies éè vos PoUtet»,' du* 'lard râpé'} 'urî^-iîVôYeeail »* 

deboH beurre , de .fîtiés herbes ^ del fides é^* 

ces; bakrbl^le ÊoOt èi>refnb]e,'& Ir^ètte^llani 

le cofp^dë vos Pc^ûtteTs ; âirétezr k» par-k^ déoSt 

boois , ^ comme il éft^4narq-»é ^n-^ pliifleurs^ eni 

droits ^ enfuice , faites-les^ refaire dans'^une 'ça(^ 

ferole, comme il eft marqoé ci-devant > enfuice, 

mettez-les àia broche^j& tei plîeï xie bardes de 

iard , & de papier ; prenez du perfil , ciboule , 

ëë Vett'ragôn, 'baurnê, &ftes faites bkiîchir 7 é- j 

tawblîiôcfcîs, preflfea^-ks bien pour ^ ôfl étirer ^ . 

Teau ; ^6^t«i^ hâch)»z * tes- biea- tdèria ; & -eii / ( 

mettez dans une c^rde ia i)ûaii'tité^i^ ^voua > ( 

jagôrez'k' propos ^ 'atree!)qdat:re -jauiiei ^d^oBUfti 

on verre de vin dôl2hàtnpa|^îie , m demi vertu 

d^faaile, un coupie d^aiichois htch^^H/^la^oi^ 

tié ^'un cicron cmipé^^d dt:&^ oêè'^tecé^'di 

powm: concaffé , du fel , lait' cawipfiqdQ ï^iolçam* 

boles hachées bien menti ^meciez^iôr&Qcit: fût le 

feu , &ie lié avec un pçai de coxdw ;r m^^ J)FeÀ 

néz garde; opi-elle ne coume^^ enfaire,' tibezilea 

Pocdëts de la .broche, débardeZi^les ; ôinJi^ik^C- . 

'fezvdansJeiïr plat avec Votre faufle: par-deflus^ 

voyez qofelie foit 4'un bon goût , 6L ki'vtz ciiauib 

dement pour Entrée. ,' rvi.:" c. . 

Jtutre Enfrée de PûùMé à P-UàKèrné: : 

Prenez des Ponleta , habillez-ley z6\Ap^ ceux 
ci«dëvaitt i faiteis4ès;reïaim dans Uttô tàiftrôl^ 
ç<HQme Jet^iutres V excepte qtt*it ftè fata&^int 



nu^imamiVii$à^usame$ 4e m^cp Qffumh 
épluchée* Içs , i& lesfakos l^iicnir j écawbIao<» 
cms 9 ineixe^les dans feaa frûche ^ nette^ir 
tes eafiiiee dansnae caflërole avec de bon 
boiiîHoa; étuc prefque cuics,)ie2>4e9d';UQe bop^. 
îte/eflèncQ de j^qib^u.^ >& achevre?; ^de les faire; 
cuire 4oacefnaic.; iéc^iit cuits » degraiOeis.W 

g»i , & y. mettes qq jus de citrc^^ vos Pou* 
s iécaaç otmt iirea^4es.de la rbrocbe, & les dref- 
i6Z:p£oprefl}eac.daas le ptatou ^ous les voulez, 
fervir^ & mettes ies C%uoos fur vos Pouleits: 
Wiyy^z ;qtte la .faaiTe hit d'un i)Qii g^ûc, & fervex. 
pbwdeii^aç pour Ëutrée. 

JPoukts en Boët&Ue. 

Pir«ies& des Pouleis » épluchez-les , flamber 
les pattes » 4es ailes & la cete le plus propre-* 
IMAC qu-il vous fera ^pofîble ; vuîdez-les par le 
col» & eu twez lious les os *w géuiéral; & uoe 
mr^iai deila çh/w : x^bfervez qu^ ;ne faut peine 
feiulre beaucoup la peau à côté du eol; €ûte« 
une &rce comme les farces de Poulets à la crê* 
me: coitea la difference qu'il y a, vous la fe- 
rez un peu plus légère , & plus de blancs d'œufs 
foâetcé en né^{ il faut avoir -une Baut:eiUe d'un 
irarre bieo mince ^ le .;gouleaa un peu plus 
grand que les iBaîiteiUes ordinaires ; ^tes entrer 
VQs Pouleu k' plus adroûenie^/iue vojus pour^ 
zezienfuite, voiis tiendrez toûjeur» la p^u .en 
iiaut comme 4m hoyau^ ^*¥<his y ^ensooner^? 
de Yûtre^œ piefque à m<Hti|& f^iue y il faiw 
jtvoilr un petit xagràc teM ^prdc « iMi avec des fir 
ktt de Poulets iQu de Foi^rfle(^5^ i«^pe« 1^ 
^us fin !qu'41 vous 4era pofibie ». j&io»: ccmrt < ^ 
à» filfit» ^ ^idôZi tffé^y & vâtia «n aves^ 

" fileu 
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tlim d0 Cfêtet «ojitflirzii'm iMti.^ ètèiiicmi 

l'afiiiifoonezjâc obferViez qu'il ^ic d'm boa^ttic^ 
& le ï\ez^}èfifim% ç»uHf J^9Ç;à kl %itt^ >ât 
un jus de citron, & la mettez dans vôtre Pou- 
let, & achevez d^ te rei^pKr atec le relie de 
vôtre farce , & attachez la tête avec la peau au 
àtf&iB 4a «ol 4e vôtre Qoilieitfe: fow f<)tffrez 
prendre uneiKisr«f(^8«ksPQilJeM^&M forQ)«( 
^ {>oj«^,4tp |fed vousieft pourM^nrae^'^jM 

pmres :: f)wr k f^ir^ bîffii» éi éutt ^mm if^ 
iit P<)iiitkiD« j un ^M ^^ l^ûur ika ^^ueuë. rdi& .. il 
pdDte,^. é^lfi jreiopji^ de b pnrétme fartai, ,<&d« 
mêipe J9i6iac: «)bferv^i^ 4is ,lç x^<ki.^^ %^ 
de p<Hreja«H^!;4P^.w3iHiB'pi9^rei&9 & lei îùm 
ç%k^ ^m» «iç petite 1>^aife Uftnche ; éimc 
oiî» 9 v/OM 1^ &pvei$ bvec jm f^etSt eMlif 
hlaiy::àjiaTReîoe9i9tt iinejeflêQoe deJ«toVexi)i 

Infère» ^quer de^p^kiarid tie im2ft:;ttôtex4 A 
J^-iiiMïe puti^de o^e; & p0çâ62i ^gandefiqu'U 
wi^t piis tBip ^îic là (^o du Jisffd^ &. voab 
j^nrwDPçglMe qfiî. oft marqoée d«n:pl«)Aétii« 
eodroKs. di^: fâcaadewzL^ d^ vaitt tout ;prêt»^ 
& voqs ks glaoerçz le mieiac fi^lU tbas fer)! 
po&blej fwm en ponvpz fahre des Poubifdfiit 
poe P^aiifie en fotme qaao:e , ûp Al\ï3cpQn,y^it^^ 
éùA 4e. jnéoe: Vous rp^ouve:; en fykt juaHiidet 
P»»rcli»i:,Mdes Pigeons ^ des. Piiaifaiitt;,>& ites. Cat 
xaxÀ% iletmêinç : poiir œ qui oûnc^rne^ ko iPtm4 
lo9ten:&tiit^i)e^ Viousion fierez auiaif£y:ftiii)âia 
gisiiKteiir 4e voire plat:: yous les Avez, ctiine-asi 
Çaiil-nlmc éoifl de Teast; & pâmez igstrde j^'i^ 
a'ea'èfuw point ^bns la £eî«iÉe^le: U âifi^^ooiii; ao 
aiâna^toâ heaimpour ciihne; éuaic paât^iec^ïi 
VÎT, vous y meurez un petit coulis blanc par le 
1 haut 



tiauc^éetdirelfottcëille, À coopéz vôtfé'Boaî 
teilie avec un diamant, afin que ceux qui font 
àtable poiflë cirer les Poulets eus-méHdes^ 

[ PmletsàlàPoèle.- 

• Preaeis des Poulets , épluchez*Ies ; flambez* 
)e$,; & leS'VUÎdez, & tes fendez fiir le dbs, ti*- 
rez-èiï-lfes gros os des cuifles, & de Feftomàc, 
& trouflez les pieds côrnmè des petits dîncfons; 
aflàifoiines^-tes dedans avec fel ,j& poivre ; garnit 
fez unecaflcrole axfec des petites ' tranches de 
^au ', . & jambon , tranches d'ognoris, bafilic , 
goufle d'ail hachée-, mettèfz-y vos Poulets , ' & 
àiettez dans vos Poulets un ^^etit falipicon , : fait 
av^ des ris de veau , foies gras , chaitipigiicms , 
ci^^s ; ^ le mettez dads le corps dé Vb» Pou*» 
kts, À; les couvrir deflus comme deflbûs; cou* 
vre2 vôtre caflerole ,;feu deflbus & dèlTus /& les 
^tes cuire tout doucement; étant cuift ,' tirez 
vosi^Poulets, & les tenez chaudement ^ tnetcez 
dans' cette caflerole une cuillerée de beâillon , & 
la faites boQillir: la viande étant cuite ^tirez-là, 
& la paiFez par une ' écatnine de foie, & dé* 
graiflez-là bien, â^ la mettez fur le ^u, & la 
faitesboiiillir jufqu'à ce qu'elle foit reduiteen ca« 
ramél;' enfuite , vous y glarerez vos Poulets ; 
étant prêts à fervir, drelîez vos Poulets dans leur 
plat, & mettez dans' vôtre caflerole un peu de 
bouillon ,du jus & coulis, â: un jus de citron : 
obfervéz qu'elle foit d'un bon goût, & la met- 
tez deflbus vos Poutetsfune ^utre fois, vous' les 
pouvez faire fans les glacer ,i en mettant du jus^ 
& du coulis dan» vétre caflerole, & vous vous 
lèrvicez de la faufle eii'la mectœi; fur vos Poulets* 
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Poulets m Epignme. 

Ayez* des Poulets cuîts, Içvcz-eh les cniffes; 
& les aHes , & en parez les botics de3 tnaoches, 
& en tirez les gros osf des cuifles, & laiflez la 
peau après les ailes, & les cuifles autant que 
vous -pôurez , & levez une |>artie de la chair en 
dedans fens défigurer l'aîle ni la cuifle; & coupez 
la chair de Teftomac de vos Poulets en petits fi* 
lets , le plus fin .que vous pourez, & le rebut des 
carcafies;.hachez-Ies avec une tétine de veau, un 
morceau de lard blanchi , pn morceau ^é mie 
de pain cuite dans du lait, un œuf , aflkifcHinez de 
fel , poivre , fines herbes , fines épicçs , champi- 
gnons , truffes fraîches , fi vous en avez; le tout 
étant bien haché ,-&- d'un bon -goût, vous en 
couvrirez les ailes, & les cuifles en dedans de 
répaifleur de deux lamesf de.coûteaq; panez-les 
de raie de pain, & leis arrangez dans une tour- 
tière zvcc^de» bardes de Iard> & les faites, pif n- 
dre co^ûleur au four; faîtes, im ragoût^ mettez 
dans une caflerole uq nxprceau de ^ beurre ^ 
champignons coupé en ^filets , /tfuflfes.,' (î, vous 
en avez; paflez le tout ^ un momé?nt Tuh le.fea 
avec une pincée de farine, & mouillé dé bouilT 
Ion , & i'aflaifônnez , & mettez .une roçawbole 
hachéq,. & m<?ttez^ vos filets;, obfervez .gu'iî 
foit d'ua bob goût,'. lié jd*une^ liaifon , ^ :un Jjus 
de citron j ^dreflez- le,.. daas. vôtre ..plài;, '&.yos 
cuifles. '& aîlès par* déflus. 

Prenez des Poulets , épluchez- les , & les 
vbidfiz bien .propreiâei}t'$ -prenez- en .\let^ft}ies 
tvec :|ierfil.,; fine^. herbes^ fd, poîvfe:,» ^e» 
épicéa, nie goufife d'dU 4a lard rapé^ lUim.or** 
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& le fnettéztbttii lé çàrp»; dé yn Poolets; fâî« 
tn^T^èàt^ dans une caff^ole comnie ks - au- 
tres c^devaoc, oc Ics^ mettez à la broche èpv^ 
Upez de bardes 4^*'Iard, & de paj>ier ; & lef 
sietcez cûire^ ayez noe douzaine de gouflei 
d'AîL éç\\xâx!uA^yOC les faites blanchir. à Teai) 
boiiilliîn^^ étant blanchies» & prefque ^iultçs ^ 
ne^t^zJes dao« unp calfejjrole avec un peu de 
çouUf ^jttSy & metjtezie tout fur le feu; faî« 
fies-le bouillir j|& le dégraiilez bien ; oblèrvez 
^0^ vqtrè çoultft foit comme il hw^ & y njet-p 
té? UA.jiiiî de cftron en fervant; vos pQulets^ 
étant cqltSj» tirez-les^ & les débardez^ dreflez^ 
k^daiis leur plat <» i&J mettez vô|re ragoût d*AiI 
jpar-^^iTus vos Paulet^^ & Servez chaudement 
pous Eatrée. ' . 

. / JNukts^en Fricandeaux. 

' Ptfenez cîef PoUtets, épluchez-les &Ies Iruî- 
det ; titinilez lei cbillbs en dedans le corps ; 
£dte*.lès refaire; èni&ite, çoupez-les en déuxj 
èâ0^zfèn:nn pèfu les os; Taioes-les piquer de pe* 
&. làtrf: étant piquez," vous les ferez cuîre i 
tùtxiihé fes ailes de3 Poulets marquez ci-devant » 
pu comme d'autres Fricandeaux: , & les lèrvjreas 
évM: àne eflencè de jambon , ou le jus que vous 
tirtz de la carfferole où ils auront cuits ; vous 
trcfuverez cette fiiçdh en plufieui's endrdts ; 
fervezJes chaudement pour Encrée. 

^Fmiètseni^iàts^aux Mbuf^^ 

^ )^eM»z'*^ecK Pdidets^ fendez*- pn un par I0 
êmi âc^^raiioreiat a'vftbmac, de çn tisciz tout 
k* «TA» os$ lantei4èB de lambon en dedtM y 

w deos 
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f agoâ& de MûKxfièMû^, & en ei&ptifies le eiitp#^ 
boaeh€2 )es dd^x bouts ^ & le$ mièUitz^ cmei^m 
iifië braife féclie i pf ener une petite marmite ^ 
& y nleecM des bardes de lard , tf^Miciîe^ de 
Yeaa f & de jaimbon ; eafiiite f inetree^y voè 
Poulets, & l«s aflkifoMe? de fid i pmne, &m 

Snons, fines .herbes; & enfuite, couvrez -lei 
efliis comme, deifous^ d Ites mettez cuire fea 
deflus, & deflbus; lorfqu'ils feront cuits ^ tirez- 
Wf & ib«tte«4M ajouter ^ & etSixltt^ dieflez* 
tes dait^lcof fria^^^d^méUel iiiié elfeiictt^dejM^ 
bon d^û», oa bie» tia petit r^ât dt MoitiQ^ 
KM^ ù v^s éii flve£ afiêss^ 

• fôttkt m Mh/ti 

éefSiû le do»^ dtéz-en la pë«ii'; enf^îte^ preaei 
tottenè «fe irdere Peutot^ ftv^ec qaèqMs blsnct 
ite'^Hrks ^«fdatreii'olàillâs; lâertés te tout 
ttti pttki àHi dit lard, «a piâtits dez^ do jamrk 
ball ^ en pôtiti diei , dË« pUhi^te^, en petits deet 
ptieént' enfuhë la «haie dâ vôci-e Pdalôc, ce qaé 
V(Mié atez febtité potif le lâetti-e en filées.; û& 
rMicem àt dois de veau* ub tatoréeau delafdi 
tëUtie de Veati, va tiK^ceàa de ^aifle> die bdeaf; 
iadllea Weti le tout , affàifoanez de fel , pcavre i 
fines herbes, fihe» éptees,f>eriilj dbonles, ufiiJ 
peûtt pointé d'aHj <iaffe« deux ou trois «tinei 
tfaiafs <»fai, hâehei & Wélei bien le toot éai 
fetobte, Se lè riiettei dans m plat; ajoûtfeî-t 
tiaraSe* vo» viandes, que Vduj avez coûpées^ert 
petits dezi tvtt des troffes, fi vous en atez^ 
€oupées dt Inême j rerflpjiïftziéi» la pean de vd^, 
ttePoàleti ^'eHéftiUfoflde comme iinebo*i 

le* 
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j[^;eaifui)C^, vojiis Ms vcmtrez cmre dans une peti»* 
^4j©.braif0 blaache,, & fervez-te avec une eflence 
;dej'ambfiui:deflu$;i.ivou5 Je ppuvez^ une autre 
^9î$*r"fw^ pîq^erde peiit lard, & le cuire ^ 
SgroflEie: Mtk ; frjoattdeaii : vous^i le pouvez fer^g: 
jl^dvpxHtjr.jeDtrQiBecs , >en. Je coupant en traa- 
i^çfcppw garnir de gros, entremets., . . . ; 



i'i.:. /: i . Poulet en Fallen, y >. . , 

. Poulet en. Vallon,: c'eft apeorprcs la mçmc 
c;feQ|0^ )(}u/^. le jRouiet en bâionv excepté qu'oa 
51 Jaîffe ifl^ jpa£!^3:,:& left aîles»' Pr/enez un Ppu- 
let, épluchez-le bien proprement. 9 ^ le fendez 
fur le dos ; tirez-en tous les os en général ; vous 
en laiflerez un aui cûifTes poi^ que la pâte puif- 
fe tenir, & le rempliflez de farce, comme ce- 
l^î.^i:ddIias• Eniàic^; coufeZrle, & lui faites 
reprendre la figure de Pouli^t^i trQuffe2^r lui . les 
pâtes à côté du corps, & les^aîles. pareillement; 
|ilie;&. vôtre Poiilejc dans une éta^iji^e^â: le faites 
cuire coiçme lés autres ci -devant; preniez gard^ 
<}u'il ne cuife j^as trop^ enfuite ^prenez du jam^ 
bpQ coupé en tranches,, fprt piincps, bacez-lea 
avec le dos de vôtre couteau, coupez-les enpe* 
titS;^filet8 , le plus piiqce qu'il vous fera pouble ; en* 
fujtg.j.ep. petits dez, comme ^ la tête d'une 
^pinglei; mettez -les dans une caileroie, avec 
un.petit brin jde lard râpé, .&.le méctez à fuer 
fur un fourpeaii à petit feu;^quan4 il ^^ja pris 
uni peu de couleur, vous .y mettez un petit naor^ 
céau de beurre^ .enfuite^ une petite pincée de 
ftjripe, .4^ remuerez avec une cuilliére de bois, 
pour faire prendre une couleur ^d'oç à vôtre faw 
TÎne; enfuite, ^ .mouillez - le d'une cuillerée de 
l)Ouillon^faites>-le^b'oûilllri:& le dégraiiTçz bi&n^ 
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4! lâfaïQfle xi'ett pas aflTez grahdé ob $tki liée^ 
VoU« n'a vex qu'à y ajoûler un |jqu de vû(re«iu*^ 
1^5 & vôtre Poaiec étant cuù \ûiStt4e ëboûcer^ 
& drefie24e dans foti plac^ & mettez ce petite 
Saltpicon de jtmbon pur-dafTui ,& un jpn de dw 
tron; & fervez chaudement pour Ëiicrée. Une 
aucre fois vous y pouvez mettre des truflpescou^ 
pées de même , avec une eiïè&ce (fe jambon. 

foulets en Grenadins. 

Prenet des Poulets , épio^rheE les bîenv ^^^ 
dez^les for le dos^ & )es vuide^, dtex^-en tout 
ks os en g^étal; enfuite^. rempliiièz4l«i ifud 
&lipîcon de ris de veau & de jambon « coopeil 
ttk dez^ un peu de lard, & quelques filets dit 
poulets, le to0t coopé en dez, & le tooc aâ ^ 
prenez une caflerole avec un pea de lard fondu^ 
du perfil »de la tibaule;meccex tontes vos vîan-» 
des , coupées en petits dez , dand une caâerole 
fur le feu y & raffaiibnntz de fel, de pofvm & 
i'nn jus de citron; voyez , que c^tà foit d'an boit 
/^oût, & rempliffez-en yot Poulets^ r^m^ffei* 
les, fit cottfez-en les peaux; il faut qii'elleé 
foient rondes comme une boule; piquez- les de 
petit lard^ & tes mettes cuire dMS une caflèro^ 
te, avec des tranches de reau, & de jambon^ 
ognons , un bouquet fait de ciboules, perfii ^ 
Clous de gtroffe y branches dé baiiiic , & de 
thin; tâoiii9ei&.|es de bot»;ilon, & lea mettes 
etnre à petit feu. Etant cuks, tirez>lef , & pa& 
ièz vôtre bottillon dans on tamis de foîe-^ éé^ 
graiilèz-Ie bien, & le mettez fur le feu, & le 
Giflez diminuer jufqu'à ce que le jtis ië rende 
en caramel; enfuite ^mettéz-y vos Grenadins du^ 

Tme IL C côie 
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côté du lard, & les remettez fur une cendre 
cliaude, pour qu'ils fe glacent à loifîr, ou bien 
fur un fourneau tout doucement; mais ne les 
quittez pas ;& enfuite , dreifez-les dans leur 
plat avec une eflence de jambon , & fervez 
chaudement pour Entrée. 

^ Poulets à la Mar IL 

Prenez des Poulets , & les épluchez bien pro* 
prement ; fendez -les fur le dos, ôtez-cn les 
os des rheins, & les gros ca des cùifTes; pre- 
nez du jambon, coupé en filets, gros comme 
h moitié du petit doigt ; affaifonnez de fines 
herbes, & fines épices, & en piquez vos Pou- 
lets en dedans le corps; faites un ragoût de 
ris de veau, de crêtes, de truffes, champi- 
gnons , & de mouflerons ; faites un morceau 
de pâte avec du fain-doux: fornfez une abbeffe, 
comme pour faire une tourte ; & enfuite , y 
mettez une barde de lard, & puis vos Poulets 
par-deflus , & vôtre ragoût de ris de veau 
dans vos Poulets ,& les fermez ; mettez -y des 
bardes de lard tout autour; enfuite , envelo- 
pez-les le mieux qu'il vous fera.poffible de 
cette pâte, mais qu'elle ne redouble .pas beau- 
coup run deflus 1 autre; greffez une feuille de 
papier de fain-doux , & pliez vos Poulets en 
pâte dedans , & les mettez, cuire dans une 
tourtière, ou plafons au four; il faut toujours 
trois bonnes heures pour qu'ils foient cuits 
comme il faut ; étant cuits, ôtez le papier, 
mettez- les dans un plat proprement, & fervez 
irhau dement pour Entrée. 

i : ' V ... Poulets 
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, Foulets au Jambon. 

• Prenez des Poulets, épluchez - les ^ & leâ 
Vuidezi mettez les foies fur vôtre table ,* aveci 
du lard fap,é, fel , poivre, fines herbes ^ fine* 
épices , ciboule , perfîl , champignons , truffes ^ 
un morceau de beurre; hachez bien le tout en<» 
fèmble, mettez •" le dans le corps de vos Pûu-» 
lets, & l'arrêter par les deux bbuts^ & les re« 
faites comme ci •devant; étant refaits , met- 
tez-les à la broche, envelopez de bardes de 
lard, & dc'papier; prenez du Jâtnbon coupé 
en petites tranches, & les arrangez dans ulnd 
caflerole , & leur faite» prendre couleur dàt 
deux cotez; enfuite, tirez -les de la caflerole ^ 
mettez -Y un morceau de beurre, & une çin- 
céô* de hr\iié ; remuez avec une cuUliere de 
boiSyjufqu'à ce qu'ils prennent une belle couleur^ 
mouillez - lès enfuite de bon bottillon; & debbii 
jos , prenez garde qu'il ne prenne pas trop dé 
couleur; s'il n'eft pas aflez lié, joignez-y de 
vôtre coulis ordinaire; mettez - y ui> verre de 
vin blàrtCi, & dégfaifTez-le bien; vous remet- 
trez vôifre Jambon dans la caflerole fi vousle 
jagez à prapos; mais vous lui ôtez toute la-qua- 
iité qu'il(|)eac avoir) cependant, c'eft aflèz Tor- 
dinaire à^tufiéUrs ^erfônnesde le remettre dan^ 
la cstfl^ol^: Vôs^F\)ùlets étant cuits, débardrà*« 
les,' & dreffic;^^ les dans leur plac^ arrangezyot 
tranches- de jambon ddTus^ enfuite, votre ef- 
fence de 'Jaftibrinji& -un jus de citronr^ & fa** 
vez chaudtiHeUt pdur EntrifeB. Une autte foif 
vou^ p0uvfz>-^otipôr vôtra ^bbon en 'filet», 
àprès/^u'il a' pris «couleâr; tnaris- ne \$ poinp* 
meure, ^ac-xottt, dabs la fauflfe; . , ^~ 

ex Pwttf 
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F^uki en îlérifoné 

; Prene^sim Poulet^ épluchez- te, &Idvuidfz; 
hiache^^en le foie $ avec p^rfili fioes épkes^ 
£AeS Wbesi ciboules ^ fel, poivre , I^^rd rapi» 
va morçeaa de beurre »lç couc bien hach^ï meu 
Ui^le dans vôtre Poulet ^ arrêtez -le par leg 
deux boucs^ faites -le refaire coinme les autre» 
d'autant i étant refait, piquez -le de petitf 
IsurdoQS de jambon } enfuite , mettez- le à la 
bfoehe ^ envelope de . barder de lard , & da 
]^pfter ; étant cuit» débardeat-le , dreflez-le 
ëaos fon plat^ <& mettez par-deflus uneefleA» 
ce de jombon ^ & ferveî chaudement pour 
^fée^ 

i Fùukt tn Hérifmy d'une autre façm*. 

• PmeaK un Poulet^ épluchez-» le, vuidez-ie^ 
& Fficcoinmodez^ comme ci- devant ;mettez-.ie 
à la broche , envelope de bardes de lard » iSc 
de papien Ûbfervez que la t^te rentre daue 
le corps ) de manière qu'il n'y paroi0è que lo 
bout du bec. Ayezdtux ou trois douzaines de 
petits h&tefetâ » loi^ comme le petit doigt; 
Vvoye2 la &$oq de taire des liâtelets}) prenez 
4fà ^tît lard maigre, coupes -le en petits moN 
ceaûx lafges comme le bout du pouce » & mînr 
cet comme deux iames de coûtes^a c^ifemble; 
aAettee^le .eniUice ikfts une caflercrie fi» as 
fonhittUt pour ^ taire foltir le* plus gros de 
lagraifle; mettez «y enfuite^ def liideveaa^ 
cottptffe comme le gros du poQCQ^ qitelqoM 
champignons, quelques foies gras* periili & 
ciboules, fines, herbes., lies -les d'nde iMicée 
de fariue > & les mouillez d'un pea de jus; 
\ . . ' ^ s en* 
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cnfmw , l«ji laiffer r^pi<}nr ; ,ayejB dur petkf 
hâcelets de bois ou de buis , lotigs comme le pou- 
ce , âi mttwt tu moro^^u 4^ rîs ite ¥«itt i un 
morceau (te lard « qq morcew d9'çb9Pp%nQQ» 
jttfqtt'à ce ^09 le pQtk bâtelet fp« plei» ; pbfw* 
wez qa'il faut ^uUI ff^ftc^ do b^i/i pour 1q pii^Mf 
fm le Fouderifaftiioe, oretQp^^I^t,^; l^s f9i«M 
pilier d'oo« b^H^ «Q»kwi vécr^ Pçujft 4tm% 
ernii étfffw4e dini fon pUc gvfç eq^ isi&9r 
ce par-dei&8, & y jpiquer vo». piôt5 W^kt 
tes par-deffîi«9 & f^rv^z çb^^dtmem pa«r Ëpir^é^ 

Poxi/i^ #fi filets y aux Fiflacbes. 

Mettez des Poulets i U broche, ^ 1^ fair 
tes euke^ éttoi: eaits, tir^Zrles, i& tev«2^*ro 
les a&s ^ ai^ee le blaoc d^s eAomaci ; rym 
mre petite faufle préparée dam fine çiaiff^rm^ 
»vec un ben^uet» uq p(m de bon beprre » 44 
petits clianipîgnoiis coupez en imn^bff ; pa& 
ièz le tput fur le feu., mettez^y ^^ p9n^9 
de /aiîne; mmiiez le tout, & le moii^llez d'»D# 
cuillerée de bon/ bouillon; voyez ^y'M Ahc d^ 
bon goût ; ayez des Piftaches échaudées & 
wup6ep en fiJew; faites ^ne liaîfo^ Ae qtwtrç 
ou cinq jaunes d'œufs, & les délayez avec 
de la crAnie; & quand vous voyez qim hfy^f^ 
fe eft sflez Àminu^ ^ liez - là , â; y ipett^ 
enfiôice vos aiies de Poulets à^$ Is bla^cj 
& un jus de citron ; obfervez qu'il fau( i^eule««^ 
ment eonper les aîies en deuK; en&i&e^ vw(t 
rangez «vos filets de Poulets dans k plat# 4; 
rèixe faufTe par^delEis » âc enfuke l^s Slçts d^ 
Piftacfaes. Voyez que le toat fott d'u0 aufiî 
bon goùz qn^il vous fera po&ble , & fçrvee 
<;fca<idesiiQnt pov Encrée. 

C j Pculas 
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* •Tbtélefs aux^ Marrohs , a ta 'broobe. • • 

• Prêtiez des Poulets, épluchez -tes &ilei vuî^ 
dezj hachez -en les foies avec perfil'i ciboule, 
lard râpé, beurre, fel, poivre, fines herbes^ 
fines épices; ayez des Marrons ép)tickiez,f&' les 
mettez dans la braife pour faire en aller âa. pé- , 
tite peau ;& qu'ils foid^nc cuits enfoite^mèttez-les 
Marrons avec la farce, ^ mettez le^toût dans 

le corps de vos Poulets , & les faites refaire 
«omme les autres ci-devant: en>bpàckez.-]es; i^ 
envelopez de bardes de lard, & de papier; ^ 
prenez des Marrorts épluchez, metrezrks dans 
une tourtière , feu dèflus , & deflbus , & en 
étez la petite p^au ; ehftôte', ifaett^zs \& Hàns 
une cafièrole avec dubotlillon, i& Vhevezde 
les faite cube j quand ils feFOnt cuits., ôtez le 
bouillon,' & y mettez une djsmi cullierëeà poc 
d'eflTence , ou de coulis ; & un peu de jus; 
VOS' Poulets étant cuits, débrochez -les , débar- 
dez -les, & les dreflez dans leur plat; mettez 
vos Marrons par-deilus avec un jus de citron , 
& férvez chaudement pour Entrée.' 

Toukts aux Cardons à^Bfpagne^ à îabrocbev 

* Prenez des Poulets , épluchez-les , &vuidez^ ^ 
les ; mettez les foies fur vôtre table avec du 
lard râpé, du beurre, perfil, ciboule ,' champi* 
gnons ; fel , poivre , fines, épices , fines herbes j 
hachez bien le tout; & le mettez dans le corps 
<Je vosTôuIets; faites-les refaire dans une caf-» 
ferole, avec un morceau de beurre , perfil , & 
ciboule en bâtons ; étant refaits , mettez-les à 
la brocha eqvelopez.de. bardes de lard & de pa- 
^ieh àyeîi de§ Cardons tout prêt? , mettez-les 
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^ans^ une caflerole, avec une demi cuillerée de 
bon jus de veau, une* demi . cuillerée de bonne 
lelTence de jambon; mettez-y vos Cardons longs 
comme la moitié dû doigt , & qu'ils foient bien* 
blancs; avant que de les mettre dans vôtre cou- 
Us, faites-les bouillir un bouillon, &lesdégraiC> 
fez bien; vous y mettrez un jus d'orange en fer- 
vznt: vos Poulets étant cuits, débardez-les, & 
les dreiTez dans leur piat^ & vôtre ragoût de 
Cardons par-deflus , & Servez chaudement pour 
Hiitréc, , . 

JPoulets en Filets. 

Prenez des Poulets, épluchez-les, &les met- 
tez à la broche, envelopez de bardes de lard, 
& de papier ^ étant cuits .,v. tirez-les, & les laif- 
fez refroidir reprenez unecaflerole avec un mor* 
ceau de beurre frais, qùelqiies champigi)ons cbii- 
pez en tranches , mettez la calTefole fur un four- 
beau , &. lui donnez quatre ou cinq tours ; met- 
tez-y une pincée de farine , & remuez ^ mouillez- 
les d'une cuiHerée de bon bouillon avec un bou- 
quet aflaifonné : il faut couper vos Poulets en 
Filets, lïiettez-jes dans cette cafTerole av,ec queN 
ques queues d'écrevices, liez d'une laifon d'oeufs , 
& fervez chaudement pour Entrée, . 

Poulets aux Cerneaux^ à la broche. 

Prenez des Poulets, épluchez-les, & les vuî- 
Xgz,bachçz les foies avec du lard râpé ^ un mor* 
oau de beurre, perfij ,. ciboule, champignons^ 
fies herbes, fines épices> fel , poivre; hachez 
tin le tout enfemble^ ayez des Cerneaux éplu- 
cliz ; prenez- en une pôignéeei & mélez-les 
C 4 avec 
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«tec vdcre f^rce; tnectex le tout dans vos Pouff 
k£39& k^ mettez à la broche envelopez de bar« 
it$ de hxd^ & de papier; ayez des Cerneaux , 
éplachfz^^n la quantité que vous jagerjez à pro<» 
po$;pour les Poulets, un demi cent fufic ; étanc 
épluchez » faites -* les blanchir à Peau boiiiUante ^ 
Sc^nÇniWt mectez-Ies dans une caiTerole, avec 
une demi cuillerée d'efiènce de jambon, & un 
peu de ius; faites-Jes bouillir un moment., de les 
oégroiQes bien; voyez qu'ils foienc de bon goût 2 
Vos Poulets étant cuits, tirez-les de la broche, 
débardez-les, & les dreffez dans leur plat; met- 
tez vôtre vag()ùi'd^ Cerneaux par-defTus, Â 
ièrvez chaudement pour Entrée. Vous pouveî 
fervir d&^'chapbns tout comme des Poulets* 

Pmkts en Canellon. 

Prenez des Poulets, épluchez- les bien, vuîr 
dez-les , & les coupez par la moitié ; ôtez-en 
enfuite tous les os ^ faites une petite farce bien 
fine , avec un peu de chair de Poulets ^ xm mor* 
oeau de veau de la cuifle, une tétine de veau, 
du hrd , de ia graille de bœuf , un morceau de 
jambon, quelques champignons, qudques truf«* 
fes vertes, perill, ciboule, fines herbes, fines 
épices, Tel, poivre; hachez bien le tout eniem^ 
ble; prenez un morceau de mie de pain , cuite 
dans du laît^ Sç la {:n^ttez avec vdtre farce , avec 
des jaunes d'œufs; enfuite, étendez vos moitié? 
de Poulets far la table, & y mettez de cette far 
ce, & roulez -les. Une autre fws , vous 1^ 
pouvez couper en quatre, & les faire cuire da^ 
.une braife ; étant cuit^ , tirez4es égoûter , & |fs 
dreflèz dans leur plat, avec une e&nce de jaii^ 
bon deilùs,& fervez chaudement pour Spti^i» 
isien un coulis à la Keine^ m* 
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Ayez des Poulets cuits , félon la grandenr de 
vôtre plat i prenei: un morceau de noix de veau, 
& en ptç? bi^9 1% P^u , ^ kf cqupcz par mor- 
ceaux, avec un morceau de lard blanchi, de la 
graifle de boBuf , une céciœ de veau, qudqoes 
champignons, perGl, ciboules , fines herbet^ fi« 
aes épices , fd & poivre j mettez le tout dani 
une çafierole far le feu; quand cela fera cok^ 
dtez-le de deiTos le feu, oc le mettez fur una 
table» & le hachez bien l étwai bien hadié^ 
mette2**y un mocœau de mie de paîn cuite danj 
du lait \ la mie de pain étant froide, m>çtiez *1J| 
avec ùszey & fix jaunes d'osufs, la moitié d^ 
blancs d'isuEs foiiettez en nége ; hachez iûen ié 
loue enfemble , prene:^ le plat que vous vooles 
fervir: s'il eft d'argent, mettea-y de cette ht^ 
ce dans le fond, & y mettez* vos Poulets def^ 
fus , & y mettez un peu de cette farce dans let 
deux boots; enfuite, mectez^y un petit ragonc 
fait de ris de veau, de crêtes, champignons; 
achever; de le recouvrir de farce , & rendez 
vos Pdulets aoûi ronds que vous pooni^; caC- 
fez un oeuf, battez-le, & en dçnez vos l^oolets ; 
tâdiez de les rendre les pdus ttnis^ .que vous 
pourrez, & les pauiezde mie de pain bien finei, 
& les mettez cuire au four , ou bien defTous un 
couvercle de tourdére; étant c^iœ» & de belle 
couleur, tîrez-les du feu, & les dégraifTez bien j 
nettoyez bi^i le bord du plat, & mettez un peu 
d'ei&iice à ciôtéde vos Poulets, & i^vea chaû.- 
dement pour Entrée. Qoand on n*a point 
de pjpt d'argent , on fe fert d'une tourtière 
enfiuce , Ton éttS^ les Poulets dans un plat. 
Une auare &i6^ vous pouvez çoaiper les eûomaci 

C 5 de 
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de fois Poulets en petits fUetSj&les mettre dans 
un petit ragoût blanc , comme les autres ci- 
devsQt* f . 

Poulets à là Crème y à la broche. - - 

i . s ' •' 

Prenez .des Poulets, épluchez-les-, vuidez-les, 
& les faites refaire dans une caflTerole; enfuite, 
faites des lardons.de lard , & de jambon , aflaifon- 
nez de fel , poivre , fines herbes , fines épices , per- 
fil, ciboule ,& piquez vos Poulets j étant piquez , 
mettez-les dans ane caflerolç avec une pinte de 
lait, un morceau de beurre, fines herbes, une 
pincée de .coriandre, du fel, poivre/, ognons 
coupez en tranches, & la mettez un moment fur 
le feuî :enfuite, mettez-les à la brèche , & les 
arrofez de ,ce lait : étant prefque cuits , prenez 
une chopine. de crème ayec une petite poignée 
de farine ; délayez bien le tout enfemble , & y 
mettez un bon morceau dé beurre avec du fel ; 
mettez le tout un moment fur le feu ,& remuez 
avec une cuilliere de bois; arrofez, énfuite, 
vos Poulets ,:& que cdà faffe une croûte fur vos 
Poulets, qui foit d'une belle couleur j vos Pou- 
lets étant cuits , tirez-les, & les dreflez dans 
leur plat, j& mettez une poivrade liée deffous j 
& fervez chaiidement pour Entrée. ' 

fimlets à lafatùffe à la Carpe. 

Prenez des Poulets , épluchez-les, & les vui- 
dez; hachez les foies avec un peu de perfil, 
ciboules, fines herbes, fel, poivre, un :peu de 
lard râpé, un morceau de beurre, champignons, 
truffes fraîches, fi vous en avez; faites refaire 
vos Poulets dans une caiTerole avec du beurre, 

per- 



perfil, ciboulç3r.^ feJ ;5i^feite^''^etTez-les à la 
broche , envelopèz He'bàraés de lard, & de 
pap^, & les faites cUire y prenez fes^laicaflices 
xle vôtre. Carpe i faites-tes blanchir, .& les met-- 
tez dan^ vôtre.fauflek la Carpe; vos Poulets é^ 
cants çaits, tirqz-les, & les débardez; drefiez;- 
Jea dans le pla^ où vous voulez fervir ; mettez 
Jes laitances à côté de vos Poulets, & Ja faufîe 
p^-deffus , '& fervez chaudement. Vous trou, 
verçz la manière de faire ce Coi^lis aux Chapi- 
tres des Coulis >&. Saufles. , ; ; i - 

Foulets à lafauffe au BrocbeL , » 

. .• • : ^ ..• j i.. 

. Prenez* des Poulets, & les accommodez cpmf 
me ceux ^ui ibnt>a ^^. fauiTe. à Jb. Carpe; toute 
la diflPerencè qull y a,c'efl: ijVaulièu de Carpe 
l'on fe fertde Brochet poijr faire le çoulisy & 
au lieu de laitances, on pre^nd quelques filets de 
Brochet, Une autrefois vous avez. des coquilj- 
les d'écrevices bien piléés : tirez toutes , voi 
viandes & vôtre poiflbn du coulis/ ,&, y mettez 
vos écrevices pil€e9i,.& le.paHez i Tëtamine^ fi 
vous voulez vous pouvez, faire tin petit hachis 
de Br6chet,avec quelques blancs de Perdrix, ua 
peu de coulis , omettre cela dans, uii plat d'ar^ 
gent, & le faire attacher ; vos .Poule tr étant 
cuits, tirez-les, & les débardez ;: dreflez-les fur 
ce hachis ; ayez des queues d'écrevicés \ , mettez; 
les dans vôtre coulis , Si, quelques filets de Bro!;- 
chet, pour marauer qu'ils font à laTaulTe a^ 
brochet} mettez le tout fur vos Poulets:^ voyez 
qu'ils foient de bon goût, & fexv^z chaudemenc 
four Entrée/ 
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]?mlets à la btmfe. ' 

Pfe&ez des Poulets , épluchez - Itt , 4: voide:^ 
les;troo£k£ lôs cuiflës en dedini h corps, & las 
irioûez de gros lard 9 comma la moktë du petit 
doigt. Auaifonnez-Ies ds fei , poivre^ fines 
lieiles, fine^épîces; enfuite^ lardez vos ^tJX'- 
lets& iesfi(Z6)e2) & les faîte» cuire dans ûm 
tmufe : étant caits, dreflre24es dans lour pUt, 4p 
y fnettee- une imSt hachée par - deiTus^ , oa 
ragoût de ris de veau, crêtes , champignons , oa 
une effence de jambon , ou un ragoût d'huitres ; 
cela dépead da goût dé TOfiic^r, poucvu qu'il 
foit de bon goût, & fervez chaudement pour 
feutrée» 

Tàuîets aux gros Ornons. 

Prenez des Poulets, habillez» les comme ecu t 
çî-devant; lardez-les de gros lard, t^?ettezJes à là 
1^ocfae^& les arrofez de bon t)eurre. Prenez de 
«osOgnous, cpupez-les en tranches; mettez- 
tes dans une caflcrole avçc un morceau de beur- 
re j & enftiite, fur le feu: étant de belle coti- 
leur ^poudrez -les d'une pincée de farine jmofiil- 
lez-les de jus, aflaifonnez-les, & les dégraîffeî: 
Wen; s'ils ne font pas aflez liez, mettez- y on 
peu de vôtre coulii; tos pbjilets étatjt cuits, 
tirez-les, & lès dreffez dans leur plat^^ iwyez 
^uc le ragoût feît de bon goût , œ le mettez 
avec les Ognons pstr - demis , & un tus de 
dtron , & feryez chaudement pour Entrée* 

toulets en Crépine. 

Prenez des Poulets, épluchez- les , vuidez- 
]eS| & les mettez à la broche ^ étant cuits laif- 

fcz* 



U a D E R N E,: 41 

te»^ refroidir I poor faîte la £nrce; ptemit iM 
morceaii do roiteUe do veau» dtez<en biea kM 
peaoXi & hi coupez en iDorceaoz, atec ta 
mditetfu de lard 4 une cédne de voaui tm mas** 
oeau dégraiiTe de bonif» quelques champigiKMit^ 
pehili c^ulei) fiMoherbea, finefe dpicet, fol 
oc poivre ^ menez le tant dimi une cnTerole fiir 
le kOtt^ à fuer aux environs d'un qoart d*iieui€( 
cnfuttd^ knettoz cçcte viande fur la cable ou Ut* 
lot , & hachez bien le tout} enfuise » ptenez let 
eftomacs de vos Poulets, & les hachez avec 
l'autre Viâridei pte^ez Im morcela de|nie de 
pain, & la mettez bouillir dans une caflerole 
^vec du Iak, pifqil'à ce que la mie de :pam fcic 
fore épaifièi'aprésylaiirez-là refroidir^ & la meb» 
tez avec vôtre farce ;ajoiitee«y des yaitnes d'ooeft 
crus; fouettez trois Uanos en nége^ & achevés 
de le bien hacher : il faut avoir on pedc ragoCkl 
de ris de veau , crêtes ^ chatnpignotis ^ cob d'ar^ 
tichaox^ coupez en filets; ayet de la crépine ém 
veau y ou de mouton; ayez autant demorceoMl 
de crépine que de Poulets^ mettez un morcesJH 
es cnq^ine dans une tourtière^ & y mettez vôtié 
Poulet enfbite de vôtre farce ; laiffes un croé 
au ndlieu pour y mettre ce ragoût ^ & achever 
de les toavriri {dicx la crépine tout aotour de 
votre Poulet I or lea mettez cuire an fodr: étant 
cuits, dreflèz-les dans leur plat avec une eilêiH 
ce de jamboil, âc ferVez chaudefnent pour jEki* 
crée 9 on met chaque Poulet en particulier, 

Fùulets m Hachis. 

: Ay» des Poulets cuits, prenez-enla chair^ 
& 1^ fidtes. bien hacher ; prenez les caroaflëf # 
4^ iei mettez daoa.iàQ caflèrpit «roc de bon 

bcQil' 
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bouHIofi, jUQOgtion 'coupé en tranches, duper» 
£1, fines herbes: lorfqu'elles auront bien faotiilli, 
paiTez lebQÛiilon dans un tamis ; enfuite, mettezy. 
Hn morceau de/beurre manié, & faites-le boîliUit^ 
encore unpetitraoment; puis, mettez-y vôtre ha-» 
cbi$.d& Poulets; ,voyez. (^ vôtre hachis foie 
d'uabon goûtçmettez-y une liaifon de trois jau-^ 
çesd'œufs:, feton la grandeur de vôtre. hachis;* 
étant lié, i^ettèz-y un jus de citron, &tfervez 
chaudement, pour hors d'oeuvre^ . ^ > 

• ^ jSk^Ms de Poukfs^à rjngloife. • » 

: Prenez des Poulets cuits, levez -en la chair, 
eoup^^là^par/petits dez, & la mettez dans une 
càfierble.; faites bouillir les carcaifes^ avec un 
peu de bQui{lon; enfuite, piaflez-les dans un ta-^ 
mis de^foie; prenez le boûHlon, & y mettez^ 
vos .iîiétB:de Poulets , coupez -en petits dez , & 
lés mettez fiir le feu ; ^joûcez«y:un motceau de 
beurre manié dans la farine;» &. un jus de citron ! 
cbfervez qu'il foi t d'un bon goût, &'.le dreflez 
dans fon. plat garnie^de mie de pain^ coupée en 
équires au tour.: Vous. pouvez audi y mettre 
deux cuifles grillées defTus & les cropions. Vous 
pouvez fcxvir cette Entrée ici, en petits filets fore 
fins , de Ja même, manière/ que cet hachi eil fait; 

V . Poulets à laPaionoife^ au Safran. 

Prenez des I^ouIets,vuidez-les, habilIez-Ies , 
&^ mettez -le^s.'.a.la'Jbi^oçhe," plié, de bardes de 
lard & de papier^ prenez des ognons, coupez- 
les' p^ ttanthesen iquaritiuéi- & les faites cuire 
^ans une* caiferole avec du.bomlldns le plus 
blaéc que. vous pouvez; étant bien cuits ^ pa(l 
-.^' J fez- 
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fez -les à Tétamine, mettez -les dass^ioe cafle- 
role , ^ s'ils (une trop liez, mettez -y. du bon 
bouillon : Il faut qu'ils foient liez comme, une • 
eflence de jambon; . enibice , prenez. du Safran , 
imites le feclier, i& bien, piler ; mettez «le dana 
un gobelet, ou ce que vous jugerez* à propos» 
une bonne pii^rée »: & y mettez un. peu de 
bouillon chaud, ,dékiyez*le bien, &. en mettez 
dans vôtre coulia peu à peu,jufqu'àceque vous 
voyez que la cotrieur foit. belle; il ne faut pas 
qu'elle domine trop ; . lirez vos Poulets de, la 
broche, levez -en les ailes & les cuiiTes, met-^ 
tez-les dans le coulis ; & enfuite, dreflez-ies 
àzns leur plat, & feriez chaudement pour En*. 
trée. Une autre fois, vous pouvez prendre des 
racines de perfil, & les couper^ en filets; fai« 
tes -les cuire, ,& y ajoutez vôtrei péme coulis 
que ci «4 devant, & le Safran; au lieu de mettre 
y os Poulets k la broche, vous les mettez cuke 
dans la marmite, un quart d'heure fiifit; s'ils 
font t^endres, dépecez -les, & les.dreflez dans» 
le plat ou vous yqulezfervir; vous mettez vôtre 
coulis de racine de perfil par-deâus, & ferv^z 
chaudement pour Entrée. • .. .-^ 

Boulets à la Bourgeoife. i\ ; 

• • r ' ^ 

Prenez des Ponjets ,. flambez- les, épluchj?2> 
les, vuidez-les, & troufiez-les ; prenez une 
marmite ou pot de terre ^ mettez -y de l'eau 
fufifamijient pour que vos Poulets puiflenc 
tremper; mettez vôtre: pot fur le feu, avec une 
poigne de fçl ; & quand vôtre eati boiiillira , 
vous y mettrez ^vos Popiets , prenez garde qu'ils 
pe.cuiflept pas trop; .mettez ; qn morceau de 
beurre dans. une . çaflerole. ou uq. pot. de terre , 
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ftvecime pincée de farine^ mofeade , poivre V Ç^l 
& faïukres, & la motiillez de boîiiitoil ; mettes vôtre 
csflerolefurle feti,&liez vôtre fiuiflb^cene fauC 
ie éctiR lîée^â; de bon^ûât» tirex vos Poulets, 
ëc les dreflez dans leer plac avec vdtre îkuffé 
aex huîtres par^dbfTus» Une autre fois ^ voof 
pfendrez ane pincée de perfily çieiques vers 
de ciboules y on peu de c^res, .un peu d'eilra** 
gotkj il vous en avex ; fi vous n'avez qee do 

rtlii^ vous ne ferez pas nuMOS la faufle^ mais 
vous avez des andiois, vous eii hacheres 
un couple, qne voas mettiez dans la fkuflë; 
▼ous couperez ia moitié i d^un citron en petits 
> dez 9 après en avoir levé la peau^ vous y pre& 
Jerez lautre moitié & vous mewez un mor^ 
ceau de bearre^ avec ane pincée de hvisM^ Se 
«n peu d'eao, du fe), dsa^ivni & faites cuira 

CôorefadTe: vos Pootets ét^it cuits ^ drefiêz^ 
ï$ wec vôtre iauflè par^deflus. Une aucre fois y 
vous meurez de la chicorée avec vos Poulets ^ 
& lorfqo'etle fetft cuite, vous lui donnerez croie 
on quatre coups de couteau » & vous les met^ 
vtez dans ont caflèrole « avec un morceaa 
de beurre , & une pincée de farine ^ & lea 
mettrez fur le feu; enfuite, mouillez- là d'un 
peu de boaitton où ont cuit vos Poulets ; fi 
elle n'eft pas liez comme il faut, vous y met« 
trex une liûiba d'œuft. Une autre fois, vous 
les mettez zu^ ognons en les Ëdiànt cuîre aveé 
tos Poulets, vous les mettez dans une cafiërole 
ou terrine avec un morceau de beurre , fel^ 
f>oivre; mettez^Ies fux" te feu avec un peu de 
boCiillon ci ont cuit vos Poulets 9 & un mor-^ 
ceau de beurre nianié avec de la farine ,' & les^ 
liez d'une liaifon d'œuft. Dreflèz vos Poulets & 
vos ogaona pat^deflui , «v eUiSottf e. 

Pûulets 
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' Prenez des Poûlas, fiambez*les, éf>luchei&^* 
let, & lee vuidtô; prenez les foietf, ôtez-en 
l'amer & len hachez avec du «perfil, ciboule^ 
champignons; finest iherbes, fines éptces , fel^ 
poivre^ lard râpé, & un morceau de beurre; 
mettes le /tout, dans le corps de vos Pooleis & 
les faites refaire dans une caÛTerole , avec un 
morceau de beurre, perfil & ciboule; mettez^' 
les enfoice à la broche^ pliez de bardes de 
lard & de papier; prenez deè Anguilles, & le» 
écorchez, coupet-les en tronçons dç (ixpooce* 
de long, & les faites piquer de petit lard ;- 
étant piques, mettez du vin blanc dans un^ 
caflerolei alTiiibnnez de fel, poivre^ doux, o«» 
gnons coupez en tranches ; faites-les boQillii' pour 
ks faire roidir^ &qaand te vin bouHlira, mettez-y 
▼os Angiiûlles, fakes une glace comme pour des 
fticàndeaos: de v^au : la viande étant coite, pafiex^ 
le bpûiliôn dans une caflerole^ & le faites ré- 
duire, jafqu'à ce que le boiUlton Te rende en ca- 
ramel ; enfaite,- mettez- y vos tronçons. d'An* 
guiiles , & les mettez fur une. cendre chaude 
pour le cuire doucement ^ avec un peu xle fea» 
deflus: vos Poulets étant cuits, débardez-Ies, 
drefifez-les dans leur i>lat,& y mettez une efièn* 
ce de jambon ; garniflez* le plat de vos tron« 
çons , & fervez /chaudement pour Entrée. * Une. 
sotre fok, au lieu de les piquer de petit lard» 
vous n'2lve2t qu'à les piqu^ de gros lard » de- 
tmvfrs en travers, & les mettre cuhre dansunfi' 
^itç braife hlancbè^ faites avec des barde»' 
de lard, du poixre^ feU bs{filic, .tranches dV^ 
gnons , pn couple de verres de vin blanc ; 
r Anguille étant cuite » & ferme » mettez une 
-îS»r //. D effencç 
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eflence de .jambon, dam i^e cs^erole , tirez 
vos Anguilles de la bfaife, mettez -lés dans vô^ 
u&éiï&^oei vbi>Po«Ae!t8, étant cûiti^ dr^ff^z-les 
»yec lefi\tronçoni: d'Apgfiilles gutpuTi un ju« 
de oîti!9ii .dans refi^nce^ â( metter.par-di^flMii 
çi ^ryt 2, chaudement pûuréEntr^Q. 

^ Souktsà la Cardinale^ à la broSeu 

Prenez des P^uteta fraicben^ent tués, ép)q^ 
chez- lea bien prapreipent, & pa0eat le do^i] 
«Qtrà^ la peau & )a Cbaîr , Ifur r^iloipac » fuit 
k dm , & aux cuiiFea; il faut faire cel^ d abprdi 
que. les Poulet» (ant plumez; fans cela çlle poun 
K>itjfe lever ; & de plus , elle fe déçacbç mieux ^ 
& l^:Jendejnain vops les vuidez: il faut avpic. 

E}nr le nioîna une ciiK^uantaine d'écre vices, &• 
s faire cuire: épluchez- les > & Içrfqu'elles fpnt 
lantes^ faites «en piler les co()Qilles auiS fine^ 
qu'il fe pourra} plus elles feront pilées, plus vof 
Baulfts feront voyges; mettez- y enfuite, quel^ 
ques >queuës d'écrevices, un bon Mpcceau de> 
beurre, fines herbes, fines épicçs, feU ppivre^^ 
cdboule & perfil. haché. Pilez bien Iç tQutf> 
enfuite, tirezi^le. du mortier > &. le mettez dana4 
une étamine; faites- le paiFer à force de bras^» 
avec une cuiHere de bois, & farciflez-en vot> 
Pouiett, entre peau & chair i fpr le dol^ auflL 
bien qoe fiir reflomac, &.les cuiilb; enjbro^i 
(;hez^lBS, .envdope^ à» bardes^ dei Urd & de; 
papiçr, & les fakes cuire ; étant cuits, tifez-le«f 
âtles débardez; dreflezi* les dans leur plat , &; 

L mettez une dTeoce de jan^xm deilbus ^ &s 
(rez chaudement pouj: Enttéo^ . > 
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m:o de un e. ■ ç^ 

Prenez âes Poalett^ f)ambez«ie$^ épluches^ 
les & les vmdez. Etant: yiiidez , eoupez-^leè 
par morceaux comme pour wle friodTee def PëiK 
kts. Mettea&-Ies dans use cflfièrôlQ avec ^s 
ognons coupez ep tranches ,. liu baflltc, fi^j^ 
en branctiieSy fel , poivre, clobs, un morceau 
de bo0 beufrCp un peft/ de bouyiôn, Je. jus àt 
trois du quatre citrons. Mettez - les fur le feu 
pour leur faire prendre . du goût^ eiïfaite, ti« 
irez-lés égoûtèr ^ Se prenez des bhncs^ d'ceufs ^ 
batez-les \ trempez tos PouIôcs dedans , & de^ 
là dalis de la farine. I) faut avoir du faîâMdoûX 
fur. le feU| pour les faire frire fur le chaitnpA 
Etants frits, difeflôz-Ies dans leur pht^ & let 
garniilez d&perfil frit^ iSclesfervez pour iSâi^ 
tree ott'pour àors d'œdvre. ^ ■ ' . 

Fwkts en bâteltts^ glace». 

t 

Prenez dies Poulets, coppez-les parmotcead^^ 
comme pour Une fricaiKe de Poulets , & eti 
ôtez la peau: faites -en piquer les culfTes, lél 
sales ik Teftomâc, & tes paflez fur des faâtelets^ 
le lard du même côté. Mettez* le^ dans ttné 
caflerole a\rec quelques morceaux de veau ât 
de jambon y ognons , un bouquet de perfil , dé 
ciboules , & de fines herbes. Mettez^Ies fut I9 
feu, & les mouillez de bouillon ; fsiitès-les euîrtf 
tout doucement) étaiit cuits ^ tirez -lefs; psfSei 
le boililbn » remettez-les dan« là cafTerole ; re*^ 
mettez fur le feu, & le faites bouillir jufqu'à 
ce qu*il fe réduife en caramel j mettez- y en- 
fuite ^ vos Poulets en hâtelets, & les faites 
glacer. iËtanc glacez, ûre^^los^ & les mec* 

D z tez 
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tez dans léuir pj^t ; trfctt^ lenf^îtè^ dans leur 
caJOTerole, un peu de coulis, & un çeu de jus, 
avef: Unjq^. de citron^ &\ paiTrâ ce petit tôu- 
)is ; obrerve:^ qu'il ait. du goût : inemi-ïé fous 
vos Poulets» éi fervez chaudement pour ibori 
d'oeuvre^ ou pour garnitures^ pour piquer fui 
fie grgfle» iriéces. 

Toulets enfrkajfée^ au vin de Champagne. 

. Prenez de;s Poulets, vuidez-les, & en ôcex 
|a peau ; coupez les pâtes au-deflus du joint, 
& les petits bouts des. ailes ^ levez les cuiiTes , 
& donnez un coup de couteau qui.caflb l'os du 
bout du pilon de la cuiife^ & en ôtez l'os. Se 
snettez la cuiiFe dans de l'eau; levQz les ailes & 
î'eftomac ; enfuite y nettoyez le refte de la car? 
cdie, en coupant tout le tour: lavez Ies> Pou- 
lets en deux ou trois eaux^ & les faites blan^ 
chir fur qn fourneau } étant biancius, mettez-les 
dans de l'eau froide , & nettoyez proprement 
fi|r un tamis ou fur un plat; mettéz-lés dans une 
f^aiTerolç., avec un peu de lard fondu ,. & un 
inorpeau de beurre, un bouquex,; & une tran* 
chede jambon , d^s champignons ^ quelques truf- 
fes.coupées par tranches, & des crêtes, aflai* 
fbmiées de fel & de poivre: paffez le tout en- 
fèmblefur le fourneau; étant paiFé^ poudrez-le 
d'un peu de farine, & lui faites faire, deux ou 
trois loqrs fur le fourneau, & le nooûillez au 
bouillon: faites .bpliiUir deux verres de vin de 
Champagne, ^ les mettez dans la fîicallëe, & 
la mettez cuire à petit &u : . délayez trois ou qua- 
tre jaunes d'œufs, dans un jus de veau, av^e 
lin peu de perfî] haché;. U&icafFée étant cuite & 
diminuée à.pi(opQs^ Ucz-^.de la liailôâ que .vous 

avez 



jBf^ez pr^pfai-ee tfccoft & de jos <te veau; étaftt^ 
Hée àprépos; voyez qu'elle foie d'^n bon ^oûtt' 
& la dréflfez •pi'opremeiic dans le plat oà^ voa«" 
voulez' la ftfmr,-& la ftfvez chaudement pour 
Entrée ou hors-d'œuvre. , *^'- ..; -^ -^ . . 

Poulets infrkaffh^ 14â Baïfanne. 

Prea^ des Poulèt^s/ftatthèz-lés à léi épfu- 
chôz:^dépec^2$-les, léyez-en les cuîfles, les àî-*' 
tes & l^ftdtnad^ coupés^ les reins en deux & lér 
mettez dâni dé l'eau; ^nfuite, tîrfez-les, prenez^ 
jine pdiieiou-caâèrole dfe tferre ou autre caffero-? 
le; mettez y vos Poulets avec un morceau dé 
beurre , quelques ognons ; afTàifbnnez - fes dé 
fel , & de poivre; paffezles fiif le feu juffqit'à ce 
la'ils foiént prefqua ciiits-; mettez-y une pincée 
JQ farine m:ouillez' d'un peu tfeau; faites une 
liaiibn de jaunes d'œufs , un peu de mufcade^' 
perfil haefaé ,• une rocambole hâchéé , échalote : 
délayez vôtre >liaifon avtc de la faafle de vos 
Poulets ou du verjus i -ou du jus de citron. Lie» 
fôtt« fricaffée ; obfervez qu'éfie foit de bort 
goût,& drefle:2;-Jà dans fon plat; & fervez chau-t 
dement. Si «vous avez des chaïnpignons , voù^ 
pouvez y^n mettre^ elle n'en fera que meilleure; 

' Fouleti en hâteletsi • 

Pirenez des/Poulets, & les accommo<fez toutJ 
comme pour une fricaffée de Poulets; mettez- 
les dans une çafferole avec quelques morceau* 
de lard, perfil; ciboule, fel, poivte, fines heri 
bes^j paflfez-les^ fti%le feu, poudrez-les d'un peu 
de fariôe, /&lçs mouillez d*un peu de jus. Én-t 
fuite, mettez-les refroidir, &.k«4atettez.fur.vos 
/ D j hâtç^ 
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cd^J^Hiss^Ii^s griller ou^ire ; p^r l^ftSûre fri*^ 
r]e, il f^ lef tremper dai3is de& cbuâ bâtas î &lef , 
paaêz/.de mie dp p^in^ Sei^e^&TVûHi en^pow 
piquer fur de greffes piéc^»- 

. * Coupez |ç3 Po^letf ^ la même m»we»e que 
Igi ppuleu à la friciafle^; a)i vin de Champagne^ 
<^-d^u^ : ét;a9t qo^pez^ lavez^çs, & teâ faicef 
^^cl^jr fur le fpurneau y féunt blanchis» men 
tez ies.iians d|& iVau froide $ & les meccez: é^' 
goû^^r fyx wi lamii pq fur unplac^ enfuite, meu 
tez-le^ dans UQ<^ cafTeroie avec un peu de lard 
fondu,: ^ de beurre frais» & un botjiquet» uae 
tjaf^che de jambi^n, 4^ crêcei» ris de veaoy 
çhampigqpiis. , <^ quelques truffes > alTaifonnea^ 
de fd[ ^ de poivre; p^ez le tout eoffemble.&r 
^ fourfieau : étanc palfé, mettez^y un peu der 
&rMie, &, lui faites faire deux on irois tours fur 
k fqurueau, ^ le moûillesi; moitié bouillon, S; 
«aoîciéeau; & le laîif^z^ cuire à petit feii: faîtes 
une liaifon de trois oa quatre launes d'opufs ^ 
«vec àfi la crème, & la delay ea bien» & y mtù 
tez un peu de pecfil bacbé: la firicaifée éi;afic cui- 
te, & diminuée à propos, liez -là fur le four-^ 
Deau, avec la liaifbn q^e vous avez préparée 
d'œufs & de crime ; étant liée , voyez qu'elle 
lait d'nn boa g^t ». S£ la 4feflèi& pli(»>9emônc 
dans le pjat où tovA vpule^ la fervir,. & ferve^ 
çha^dement pour Eiiirée ou ]iQrir.at»u?ret. 
Lorfque YQUS vo^liçi la ièrvir ai; verjps, ï fa«i6 
faire la liaifon, wHep de ciyâie^ y mecirç dil 
v^tjus, & d0s^;^aîot de verpis ^e vpw aQrez 
im blanchir à i'eau boiiiUaat^. 



Prenez des Pouter/flanbçz-lety épblche& 
les, & les vuidez; hachez-en les foies avec 
duperûl, p$^lo, champîgnfDiiiéà fiftes herbes, 
fines épîces, quelques truffes, du lard râpé, un 
làorceàn ,âe, bcAsré} le if3Vt tétant txkfn hadié, 
mecteorle dras le corps de: vos Poulets, & M 
mrëbsz par jes deux boui$^ de p^cir que Ia>iai^ 
ce lie mte ; attachez 1^ deux cuifles de. vos 
Ponl^l eoâH» k corps:, ravçdmie Scelle i taitetf 
les tefairedans une ç^nrie.aveo de rhuitoi 
egRons ooupeï en trael^h^^ fel^ pcÂvrè, b^« 
lie; pelez enfuice det trqâefvil&^^iidntké.<|u« 
voqs jugerez, àrpfopos de iti^ire «vsc vos Fpi»- 
lets. Prenez, cenfuite uno caffefo^e.^iOtettez 
quelques tranches de veiu^iA idétjjambon^ ^P^it 
ccià, mettez- y vrà Poillet<> a^veo jves- tâu|Fes ^ 
âk les afiftifbonez liegàrement^^dQ id ,y pome^ 
ctoss ^ fiaet herbes , un ognos- ^oupéuieq .Uant 
diea i dedx gonfles d'ail ; fielez enfisiiiei^im ci^ 
trofll, oou^t4een tranches ^ & lû^me^tça.avea 
vos^ Poiileis^^.,^ avec us d^i vârre d'huile î un 
verre de.vtn de Chai^pagae $ mcuttez aoUi £ur 
vos Poutets^yqudques bardes de lard , &.les fiùt 
tes ceire eoqjt doucement ^ feu deffus & 46lIou#( 
étant cuits y tirez^^les, & les tienéz thaudement^ 
ôtez ks*har<4es jde lard; mettez. dans leu^ caiF^ 
MoleiWÈ» petite cuillerée à pot de bon bbuillot^^ 
PMr pccitie <cuiiJerée de jus, tm peu de coulis; 
faiit^s bouillir Id tout enfbmkie, ^ le.dëgrai& 
ie£lQ.plmiS qtt}il vous fera poffible; enfuice, paff- 
fez-ledans tHD tamis de foie; mettez vôtre coid- 
lia dan^ une c^orôle.» avec vos Ponlets & lea 
truffes; tenez-les chaudement: étant prêti{ei>- 
vir, dreffez-les djms leur plat avec vos truffes 
r D 4 autour; 



tacoot^ vot^rvë^ sjuçt!!^:^ tc^ii^ Mc'ilvtili bon 
goût, mettez-le par- dellus vos Poulets, & fer- 
^csz^ohkiklemén&pàaviËntaiéé. /i •^Jj v '' i 

,c ; il ^ FoukU'ïm 'petits Fm. ' 

f j A y « desi Poolettf ^ tes^ i éplucfaei , - flamber ^ A 
les viiideKj^oupeZ'le^^ foies en quatre ou cinq 
fftok-c^axnc^ & qitôlq^ei autres foies ^ fivous xsi 
»ve2r, ^flaifannez-ies de iel; pdivre^ fines her^. 
bes ; ciboule ^^p^rfit , m morceau de bon beurre) 
mêlez iie tour en&mble y & le mettes dans M 
<rôrps.de vos PbdJQCSV â? pdflez la queue dans la 
bouton, & (es^ faites refaire dans une ^aiierole , 
s(vec tinniorceau^de beurre, perfil, cibpu)e, & 
f^'^ écanc refaiis, envelopezles cte bardes de 
lard, & de papier^ & tes faites cuire à la bco-» 
che^ faites un ragoât de petits Pois tout prêt ^ 
mettes un boA morceau de beurre dans une cà& 
ferole; &roettee la quantité de. Pois que voui 
jugerez^à propos, a^vec un bouquet, fait de d« 
bodes, perdl, & un couple .de laitues en boa- 

Î|Uet; couvrez la ca£ierole, & la mettez fur oa 
burneafu à cuire tout doucement; quand ils fe^ 
fbdt prel<)ue cuits, vous mettrez une pincée de 
Hnxié ,- & les nu)iiilleFez avec de bon jus , & 
achèverez de les faire cuire; étant cuits, tirez* 
en les bouquets, & obfervez qu'ils foient de bon 
gdât , & achevez de les lier âe vôtre codas ; les 
l^oulets étant coiis, dreflez-les dans leûr'^at^ 
•& vôtre ragoût au petits Pois par - deflus , St 
ferrez chaudement. Vous pouvez fervir. des 
boulets aux. petits Haricots de même , en les 
ïnettant au coulis , quand les Haricots fercHit 
euks. ... i 



: M ODER H E.:: r .^ 

^\ i Fêo&ts Mîgnotti. > ■■> 

Prenez de pçtiu Poulets gras, & les fyjAv^h^tj 

pro|>f emeiH : ôtez^eii le jabot, coupez -*enlcf 

COQ, j^ ôte2-€n^h psau^ prenam garde de neii 

la pdnc cafler, en y laiflanc tenir le bout^det» 

aîles, le bo»t;<|e«^^tés, & Ijb^ croupion ; la 

peau étant ôtée, vuidez les^ Poulets, ol les en- 

YelQpQyrfuneijarde.de lard, & les iàitet cuire 

àJa broche; étant cuics , /Urez-les, débardex-letp 

&ri0s défofiëzi inectez^en la «hair fur uûe.ta>4: 

ble ;^raélezry on peu de jambon ^-queïqiies charnu 

l»^Qm, & truffisr, «ne tétine de veau blao^? 

chiev un peu de \uà\^ du perfil & de la cibou«t 

fe hacbez , aflaiibnnez de Tel , de pcâvte, &nt^ 

épjfces^& tant-fbit^peâ de fines herbes-; hachez! 

bien le tout enfemble, & y mettez on ognoa' 

euit àlabraife &pilé. Mettez k tout dans le:: 

mortier , ât. le. pilez ; : écSant pilez , . retirez*^ Je y dp 

le jnettez dans une cj^fleFokjayec. un deni& 

£^ptier de crème de lait, ^ quatfe à ctaq jaunes! 

d'œufs; délayez le, tout enremble,^& le .mettem 

finr un fourneau po^ur t^u'il fe lie un peu$ étantt 

lié , jetiréz * le.^ . Voyjez qpe la farce fait d'un, 

bon goût^ & la laiflez refroidir jufques s ce qu'el^{ 

lene&it queti^;enluitç, remplà0ezde la fiac^ 

celles peaux dc&Poulets^antfarcisl)COfufes la pbau] 

par les deu3t bout». Faites, bouillir du lait dans un^> 

eaflero^ , & uil morceau de beotre^ \p3'ettej%> 

nn moment les Poulets dedans , & l0s. en reti-t 

rèz ; enfoitetj mettfôfetes centre deux lingeô , & le»! 

laiilez refroidir v> éiaiii; âroids, fa^tes^^Jes; pîquer> 

de menu lard, cpmme d'autres PoufetK; étante 

piquez^, mettez des bardes de lard au fond d'une» 

caiiêmle ou pk&,i2$tarnaAgezJes Poulets deflbs» - 

et Jes :m^ttw 9^ jiHifonr , .on fou^ .«in J92MM^ru 

.: .% D s clc: 
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de: étant cuits.» & d'une b^ftl.c6uleur, prenex 
le plat où vous voulez les fervir ^ pliez une fer- 
mette cbsflhs ; dr^dSës les Poulets proiirenemffur 
la'lèrviettQ, 6c les fervez chaudement pouiËnf 
ciés^ ou hors dteowe. Sans ftnrieae une^iToiu 

j : - ^Fmpts à kt Cendre. ' ^--^ 

vl^reneff de petits Poulets, flambes ^k»v^pIor 
<Mz4es^' & les voidea. ikichez^en ie^.icnes 
ftvecdu peiKi^y dboille, cbamp^^onà^^fioetfae^ 
bes,i fineiiépiqei | quelque» icums, fi i&oas; em 
a^^z, dutirdrapéi Un* morceau de i3ieu»ar i^ 
tour étant bien hctché^imettez-tadan^ ieçorp» 
de vos -Poirtfcs^, & les arrècn par Ja^^dûux( 
bosics) de^pteM que la fàroe |ie forte*. AtjtadKsà 
les deux cuifiéS de vos Poulets (iontm le eoqîil 
ftVec uAe'ficeil!^;"faftQ5-le&vefairQ dans cnla caf^ 
ftrolç^vecunp morceau de beurre, cibôuhcLypem 
iil en bfsfncher;^ prenez une oafleroie; pcniiStiA 
là de bt^des de' lard ,' trahches de véaafatfii 
minces', trMchéi de jianifboA, ogoops côupea::eib 
trancher ^ bien minces ) serrasjçc^^y vot Poideca^ 
& lés alHiifoiinéz de fel» poivrer bafilkr,.iev344 
]es de taorler , etous; ach&rezi de ie« 0Qi«TriiJ 
de tranche» de veaur|^rafidvés de jarnboa &[ 
bardes de hi^d^ lMlettek4ei» cuire &u de^c» & 
defibus; obfervez quHis-feiedtiin pea fermes^ 
& q^*iiiB ne euMèm; pas ttop. Etants cisks « ti«% 
rdz - lef & tes tenei: càatademeifi : tirez auffi les 
bardes de terd^ metcet e»faiGei,-daB»cet»cs£4 
ftrole , une ^peè^û cuillerée k^ de bien baOilkin^ 
autant de j^, atitam de couli», \m verne devâb 
de Champagne^, quelqoès ofanubef de doroni 
fakes b(»iiillip \e to«it Aiv utt fcHisqeaa ^fuè ibto 
\ibù ai^tiKv dégraiilbM^ bte»r & prao-l^ 
T *^ - dane 



^ani^ofi tMnil df: feié« èrellœ enfujtti: to! 
Fouled fup let» pto ( obfervea^'qne vâicre fais& 
fe foil; oil pettrUéc &; de. ibôa goût ; ;XDfettcz» 
là par.'^dfiiSis vtpt Podetli , & fartez cfaaad» 
msÂQ pour Entrée;: Qpoiqite .je titte oec*i 
foEnaé^i ()e Ftmkii. à kk Cmdn^Ae iOiçi$ t^oU 
tïA éftfapMiiiMHrâ pat .^u6 je.lea flffimc cuire J» fat 
edlerdê» paicel (^e de cette manière iie^aÉle^> 
vent bcauooup. iaks» leur i^txiancieV ^ qaTUi 
B0 fotit pts fujeCs à!lè bfûteriaanioie à là cendrd 
Scant caitf de txfitff &ç«d^ «vcm^^oiBreaEi-^ vieù^ 
tie par TfdefFw tel x^o^c qaç Toar^ugàreD'à pi» 
po9, Muryû qâ^iqieiidè Inm-^oât:^ a&i de^bd 
floU, & iem cèafidenidnt» .! /^ .:: ^ ^^o v: : > 

- Ajflss de bras Poufecs de gi^idy trbôfleK^bt 
& lea bâtez ai^ecie.CQii|ie^et poab leor eattsk 
les 08. Faites enfuice une farce fine, bien aflaî* 
fonnée , pour mettre dans le corps de vos Pou- 
lets ; puis , faites-le3 .mira dans du lait, avec tou- 
tes fortes d'herbes Jtnes âf bon ^aifonnemenc 
Remarquez qcffl se les faut pettx^^ns le laie 
cfue quand il bout; & quand ils foiat fa^n cuits , 
ii faut le; tirer, les paner, & les faire gi'iller^& 
les fervir avec une rémoulade. ^ 

Foulets à la Cbombert. 

Prenez de petits Pouleta de grain ; fiambez- 
les , épluchez-les & les^vuîdez. Hachez-en les 
foies avec un peu de perfil , ciboule , champi- 
gnons, truâPes^ fines herbes, fines épices, fel^ 
poivre, une rocambole hachée, un bon. mor- 
ceau de beurre ) le tout étant bieQ haché en- 
. 1 > fem* 
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fembte^; toectez^le dani le^oifb de rôB POuhitvV 
èrD^ez-kv pav les deux bgixs^ ^n que la farce 
n'en forte poiocf Enfuite/ ficelez^Jesr, & que les 
fiâtes ne si'éioignent pas * da corps. Prene^t une 
caflerolei^ mettez un morceau de beurre ou: lard 
fondu, perfiU.tiboule éii^ branches ,^ & bafilic; 
mettez^ y ^oAlFbulets & Jes afiaiibnnez de fei 
<& de poisrre^ mettez-les iiir le fiui & les faites 
K&ire^ ohBsÊweL ^uHls foîem bien ronds & bien 
Uancs»; Bnfuttet^embrochez4esiiirunh4t6}ec de 
ier ^ ^.lesvattqpbez à une btocfae ; faiites-iesicaU 
are. tout jéonceiDent; & pendant: qu'ils coirpnt ) 
krroièz-l(bi fie. beurre fhis; ènfuîte, paiie^le; 
de mie de painV& leur faites :prendi^ une belle 
couleur. Etant cuits, tirez^^les, dreflezles dans 
leur platj iR^tjM?^ ufle .çflTàitfe'de jambon det 
ibuS) & fervez chaudement jpour Entrée , ou 
side falifFoià jp'Ëfpagnble: Vous trouverez l;;àia^ 
luére delà faire gau Chaphare^des^faafTes&Coulis^ 
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CHAPITRE I IL 
Des Faifants. 



1 



^ faifants à la SaufJeàTE^gnôîe. 

Prenez de Faifants^ éplachez^les, & les vuî- 
dez biea propremeot^ prenez garde xk ne par 
couper le bouton; prenez du. wd râpé, perfil» 
eiboule, Tel, poivre» fines herbes, fines épi-p- 
ees , & champignons ; hachez le tout: enfemble^- 
& le mettez dan^ le corps de vos Faifant», pa£^ 
fcz le croupion dans le hoûton^ mettez^ies cuV 
re à la broche , pliez de bardes de lard, & de 
papier, ayez une cafièrole avecde4>oûne huile,* 
anognoncoupéen tranches » daperfî), une petite 
carote coupée en petits morceaux ; paffez le touc^ 
ihrun fourneau, quelques tours j enfuite^ fiQOiiik 
kz-le de bon jusv>& de. bonne ejQènci^ de jam-^ 
bon, la moitié d'un citron coupé en tranches,; 
après en avoir ôté la peau, quelques champignons ,. 
troi»:ou. quatre. gouges d'ail,, un peu de ba6lic,- 
un bon verre de vin de Champ^ne ; d^raifTe^ 
bieuTôtre coulis, prenez les foies de vos Fai- 
fants,* (&çti ôte;.Han?6ir; faitesrlt» piler dans 
un mortier : étant bien çilez, mettez uii peu de 
jus avec^ dans le mortier- pour bie© çîrer vos 
foies; ôcôz les ognbnà, & les carotes de vôtre^ 
coulis ^.enfuite, mettez-y vos, foies que vous ye«. 
«92 de:piler, & pa|Gi;(4es,à j'étamiae. ^ V9^. Fai-. 

£ints 



iants étant duits, tirez-Ies, & les débardesc; drefl 

pagnole psur-deitus, & fervez chaudement pour 
Entrée) i: ^ . 

'^ I 1 ... - J. i .. , . ^ ^^ • 

Faifantsaux Olives. 

Prenez des Faifants , fa qqantité qu'il vous en 
fem pour vôtre plat, épfuchez-les bien , & le* 
flambez. <^ vuicjez^les proprement; mais ne cou- 

Eez pas lé bcruton; ôtez httntt des foies, & les 
achez avec du perfil , ciboules , champignons, 
fines herbes^: fin£s épices^ fd^ pdvre » Itrdra* 
pé^ sa fltorteaa de beurre^ & mettez le toufcv 
dans vos Faifaintsi, >&paf&z le croupion dans le 
bouton fptevenâz que vôtre £irct ne forte : fu^ 
tes<>let te&ire daàs. ufae caiFerole avec un .inor-»^ 
eeaa d^beorre^ pexfil» ciboule^ fel, baGlic^ IjS' 
tout en branches^ mettez-tes à la broche, enve«< 
lopez de hatdés àt lard & de papier. Prenez dea 
Otivei y & en ôtez les noyaux , & les. faîtet 
blanchir à l'ôan bouillante ^ écanc^ blanchies ^ 
Aeitez-ies dans une oaflèrole avec du conlîa y 
eflenoexte jambon, & jas; faites* lea boiiiiliry 
et krs dégri^z bien : vovex> que le tout foit dek 
bon goût; vos Faifants étant ôuits, tirez- les » 
& les débardez; dreffez-kv dans leur plat ^ mets 
tez v^os Olives par-^deifus, & ferve^ ohattdcK 
Aem pour Entrée. . 

Mjfmi aux Huitrù^^^ 

PrénM des Fâifants , éptachez-les , & les vai« 
dez; nVais ne coupez pas. le bouton; hacl\ez*en 
les foies I ayez des Huîtres & les faites blanchir, 
6tèz-en lesHdorillons » & lea oietiez dans une ca(^ 

fero* 
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ferate, avccutt^qrceao de bfurrc., «vacl^ 
fam hachez de vq; Faifants » perfîj , cit^oule , fel f 
pome »fiaçi h^rbe; , fines épices j pafiib? le tom 
deux ou trpig.(9ur$ fur le fourneau; ^nfuice» 
iDett$ft-)e da9s yo$ Faifanca , & pafles le ctqu^ 
jlioB par le bquton ^ faites -)e» refaire icon:Mne 
les autres ci -déliant , & les inecce^ à lahroche^ 
eavelopes de bardea^.lar49 & de^papîisr ^ayes 
«noQf^ des Huives blanchies comme les ai^tres^ 
9iettez* daef -.lUie caiTerole une demi cuiU 
lecée de bojune. eiTeoce de jambon » un peu 
de vôtt^ coulis } enfuiw, faites-!^ bofiiliir} ayant 
boQilli» & éc^nc à proportipn diminué » Gomm« 
voiiak vouleui meitez-y vos HuitfM* avec un 
jQs de.citton* Vos Faiiànis éjapîKPiw* tireJH 
les 9 & lés débardez, dreflez-les dans leur plac« 
& le ragoût d'Huitres par-defTus» & fervez 
chaudement pour Entrée* 



Faîfants aux Huîtres à Vltalietme^ M 

Prenez desFaiiants, éplufhez^» & l^ voir 
4ez fMfoprçment , hachez -en le« fpies; prenez; 
dç« Hpism f pour chaque Faiiams , une demi^ 
d^t^m^ fufiti faites'les blanchir, & les mec^ 
cez'd^ns une ç^ifT^role avec les foîes'dç vos Faî^ 
£knts , & un m^MPceau de beurre , perfil , cibou^ 
te, fcl, poivre» fine» herbes » fin«s 4pice«; paï^ 
lêz 1« .font un .mcHBent fi»r Ig fei) ,. de. mettes 
k enlttice dan» yiis Faî&nts^ faites -les re£^r« 
daoi une caflerole avec de l'huile» ciboule ,per^ 
fil 9 baGlic , jus de cieron; mettez^fles enfuite k 
la broche ; pliez -les de bardes de lard , ôc d? 
papier.; pren» dei livûres» & lea faites bian* 

chi< 
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ciiir dade lêar eau -, enfiiite , épluirhez-les^; Àytê 
une caflerole , mettez- y quatre jatanes d'œu£r 
àrud$, la moitié d*uti citron ; coupez en petits, 
dez^ une pincée de poivre eonc^iTé , un pen de 
iBufcade râpée, Un peu de perfi! haché, uhe ro« 
ëambole , & un anchois haché , avec un pei:^ 
ë'huile , un f>etit verre de vin de Champagne , 
ou d'autre vin blanc , un morceau de bon beur-^ 
je, un peu deflence de jambon; mettez anfbite 
vôtre faùfle fur le feii, & la liez': prenez garde . 
que la fabfle ne tourne^ mettez-y vos Huitres : 
voyez que la faufle loit d'un bon goût; vos Faifants 
étant cuits, tirez-les , les débardez , & les dref* 
fez dans leuîr plat; mettez vôtre ragoût d'Hui-^ 
très par-deflùs, & fervez chaudement pour En- 
uée. • •• r - 

Faifants aux Maingots. 

;^Prenez des Faifants , épluçbez-les , &le8vuî- 
dèz proprement ; prenez les foies , & en ôtez 
l'amer , & les hachez avec du perfil , ciboule , 
du larâ râpé , un morceau de beurre , fel , ppi« 
vrè, fines hért>es9 fines épie es ; mettez le touc ^ 
dans le corps de vos Faifants; enfuite, faites-les> 
refaire dans line cafferole avec du beurre , per- 
fil, ciboule : étant refaits , mettez-les à la bro- 
che , pliez de bardes de lard , & de papier ; pre** 
nez des Maingots , & les coupez en' filets -, 6c 
les faites blanchir dans Teau boQiHante : étant 
blanchis, mettez- les dans une caflerole avec vok 
)>eu de coulis, un peu d'eflencé de jambon, un^ 
peu de jus: faites-les bouillir un moment, & let 
âégraiflez : vos Faifants étant cuits , débardez*^ 
les, &drefrez*les dans leur plat ; tnetfez vôtrel 
ragoût de Maingots par-deflfttS » âc fervez'ch^aHE , 
inent pour Entrée, Fai* 
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Faifonts aux Truffes vertes. • 

Prenez des Faifants » les fidmbez fur le feu » 
& les épluchez proprement: enfuice^^vuidez- 
]es, hacbe2;-en les foies avec du lard râpé ,' per* 
i]I,cibo!es , quelques TruiFes^ fel, poivre fines 
herbes, fines épices, un iHoreeau de bon beur- 
re : hachez bien le tout , & le mettez dans.'le 
corps de vos Faîfan'bs ^ & les artétez par les deux 
bouts : faites-les refaire eotntHe les autres : en- 
fuite , mettez- les à la broche envelopez de bar- 
des de lar^, & de papier, prenez des Truffes , 
les pelez, & lés coupez par tranches, lavez-les 
hieti; mettez-les enfuite^ dans une caiferole avec 
un peu de bouillon, & les mettez cuire douce- 
ment : étant cuites , liez-les avec vôtre coulis 
ordinaire, ou I;^ien avec une efiefice de jambon» 
& y mettez un jus de citron. Vos Faifants 
étant cuits , tirez- les , les débardez : dreilez-les 
dans leur plat, & mettez vôtre ragoût de Truf- 
fes par - defîus , ^ fervez chaudement pour 
Entrée. 

Faifants aux Truffes ^ à P Italienne. 

Prenez des Faifants , & les habillez tout conr- 
me ceux ci^devant: la différence qu'il y à, c'eft 
que les autres foiit cuits à la broche rprefaez une 
cafferok ^ & y arrangez ^ quelques tranches de 
veau, 'dejam^bon , & d'ognonS : errfaiïeymet- 
tez-y vos Failants : ayez des Truffes la qiianâ- 
té que voufr jugerez à propos : J)élèz-lesbién,& 
ks lavez : 'mettéz-les dans la cafferole^aVec les 
Faifant», affaifbnn'ez de fel-, poivré , fines her- 
*bes, troië ou quatre goft^ffes d'aîl , un citron cou- 
pé en trâncKes^un demi verre d^huile^-wi ^érfe 
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de via de Champagne: enfuice , achevez de les 
couvwr de bardes de lard , & de Veau: mettez- 
les cuire feu deflus , & deflbus : prenez garde 
qailsnp cuifent pas trop : il faut que vos Fai- 
fanes foient fermes : vos Faifants étant cuits , 
tirez-les , & les tenez chaudement ; mettez dans 
la rafferole ou vos Faifants ont cuits r une demi 

' CttiHerée de bon jus, une demi cuillerée d'eflen- 
cè de jainbon 5 faites bouillir le. tout, & dégrait 
fez'le bien : pa0ez cette faufle dans un lamis de 
foiej enfuite, ren^ettez les Truffes dans la fauf-* 

, fe; étant prêt à fervir, mettez vos Faifants dans,. 
leur plat , & VOS: Truffes autour ; mettez vôtre 
fauffe par-deffud » &,fervez chaudement pour 
Entrée. 

Faifants à la braife. 

Ayez. des Faifants , épluchez-les , vuîdez-Ies , 
• & troâffez les cuiffes en dedans le corps ;faites- 
Jes^ refaire fur la braife , & les piquez de gros 
lard ; prenez du lard coupez en lardons gros 
comme la moitié du petit doigt ; affaifonnez-les 
de fel, poivre, fines herbes, fines épices- pre- 
nez une lardoire de bois , & lardez vos Faifants ; 
■ étant piquez, ficeliez- les , & les mettez cui- 
7e dans une braife, dont voici la manière de 
la faire. Prenez une braifiére , ou une marmi- 
te ,, garniffez - là de bardes de lard ^ & de 
tranches de.bceuf; enfuite, mettez^ y vos Fai-* 
fants'i & les affaifonnez de fel, poivre, bafilic, 
thip, laurier, ognons, les achevez de couvrir» 
& leS' mouillez, a une cuillerée de bouillon , & 
les mettez cuii^ feu deffus, & deffous toutdott* 
cernent; étant cuits, vous les pouvez fervir a* 
yec iiœ fauffe hachée « ou bien avec ua ragoûc 

de 
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de ris de veaa^ ou am: cardons d'Ëijpagne^ .^ 
fervez chaudement pour Entrée. . . 

Faifants aux Choux. 

Prenez dès Faifants » & les accommode^ 
tout comme ceux ci-devant': II faut avoii' de« 
Choux» & les' faire blanchir^ étant blanchis, 
vous les ficelez par petits paquets, & les met* 
tez cuire dans vôtre braiie avec, vos Faifants; 
étant cuits j vous. Ws tirez, égoûter,& les Chou? 
auffi; enfuite, vous drefTez vos Faifants datas 
leur plat. ; entre chaque Faifants , vous y met- 
tez un mprceau de Choux, & un bon coulis 
par-deflus , &,fèrvez .chaudement pour Ea- 
trée* ' ^ /' 

Faifants à Vulcbia. ' 

Prenez des Faifants, épluchez- les, & habil- 
lez- les comme ceux ci -devant,; enfuite, met* 
tez4es à la broche , pliez de bardes de lard Sç 
de papier; prenez enfuite de l'Achia, coupèz-lî 
par tranches, & la faites blanchir iTeauboûil-' 
tante; étant blanchie, hiettez-là'dan? une cafle- 
role avec un peu d'eflence de jambon , un peu 
de. 'coulis o.rdmaire, un peu de jus; faites cui* 
re le tout un moment ; & les Faifants étant cuits 9 
tirez -les, & les .débardez ; mettez- Jés dans un 
plat jv6;Jrez q^ue. vôtre ragoût foît d'un bon goût 5 
enfuite, mettez vôtre ragoût d'Achîa par-de& 
^^ &'^rvez chaudement pour Entrée. 

' , ''/ ' Fa^fanti aux F&evices. , 

Prenez des Faifants j épîuchez.Ies,.&les^^uîr 
i^^\^^S^^ \^ ^utoo î prenez les foies > ô'téz-^n 

- . . i r . . '% i^ - <'■ Ta- 
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TzThétr ét'lëshzç^iâ^^^^^ râpé/ ui^ 

morceau de beurre; 'iJérfit / eitiôùle'i chàtn- 

irignons, fines épîœs^ felj.poivri^j hachez bien 
e tout enfenible,'«ieinëttez dans le corps de 
yos^Faifants, paflez le croupion dans le bou- 
ton, & les Fâite'f réfeire dans une cafierole avec 
un morceau de 'beurre', ciboule, pbrfxl, le tout 
eh branches} ènfuice, rtiettezilés àla broche, 
erivèlôpez ^de bardes: dé lard , & de papier : 
Vous prenez une dbazaihe de moyennes écre- 
Vices^ que vous faîteiTçalrè;" àant cuites ,;vou* 
en ptez les petite* pattes , & en épluchez leé 
gueuësjvpùsfes mettez dans une câfféroleiavec 
im peu d^effençe, à de jus; les faîtes, mitoni 
her, â fin Qu'elles pr^nrient du goût;, vos Tai^ 
fants étant cuits, tirçz-les,. les .débardez, &lûi 
dreflèz dans leur phrt avec les Ëcrevices autour, 
j^.Teflence par-deiTus ; & fervez çhauden^nt 
jpoûr Entrée. Une autrté fois , vous, pouve? 
voûÈ férvir d*un coulis dîEcrevîces; yoîçîjaitia- 
Jûéte de ïe faire. Preùez des petites Ëcrevices ^ 
& les laVeZ b|eb; *mettëz-les cuire ^ avec cibou- 
le, perfil, fel, poivre, un peu d*eaU , .&ileii 
mettez fbt le feu \ d'abord que l'eau à paflB 
bar-deflils, elles font cuites, épluchéz-les, & 
faites pijei: les coquilles ; mettez dans une caflerol^ 
lih morceau de rqtielle de veau coupé eh mbrr 
beaux , & quelques tranches dé jamborf , ognons, 
carôtes coupées en moreéaux ; ftiéttez vôtre 
caflerole fur le feu: Iprfqù'e vôtre ^cqiiJiS eft ,un 
peu ataché, motîlHéz'-le de bouillon, & y iftètl 
tez un morçeaii de mie de paiti.;bl^c, & une 
ou deux trancHes^dè ritronj- goûter vôtre cou- 
lis, s'il ^tt de bon goût, ,^ en 4tgz toutej^-Ief 
Viandes ; 'méttez-y ehTuitè' vos coquilles d'Ecrer- 
Vîces paécs , & les jîâârèi à ^éCttîîoe' Ihr'» 
" chaipp» 
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cfc^amju^Voiis powyç^ vous.fervir 4e ce coulis pouc 

&iites fortes de viandes ; pour des Percfrix V 
paur des Piçepns;& quand Vos môyednes Ëcre- 
vicés ont; pris goût, tnettez^es dans ce cçulîSjJ 
& (étvk^ chaudement. Une autre fois^ vous'nieti' 
tei îes^ queues de vos Ecreyipes daris^uûe.Cafle- 
roïe avec jus ^ coulis , & tèl^ pouf qu'elfçs^ pTj^n- 
Dent goûjt ; enfuite ,. vous tés metteiz , *dà»s vau- 
tre coulis, d'Eiia-evicçs ,' & ^^^^ ?^'^ » J^^^eîs le 
coulis avec les ,quieuës, d^crevîces defies yoi 
Faiiants , ]'& îer^^ez chaudement. " ' '^ 
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Fàifahts'à^rÉJpàgndk: 

Prenez des Faifants , flambez - les , épluchez- 
les, & Iç^-^uidez; hache2^-ea les foîesavecun 
morceau? de beurre» lard râpé, chs^mpignons , 
truffes vertes, fi vous en avez, perfil , ciboule, 
Tel, poivre, fines herbes^ fines épices; hachez 
bien le toçt , & le mettez dans le corps de vos 
Faifants, ^ les arrêtez par les deux bouts; en- 
fuite , faites-les refaire dans une caflerole : étant 
refaits, mettez -Ie$ à la broche, & les pliez de 
bardes de lard, & ctejpapier; prenez une ca& 
ferole, & y mettez un* ognon coupez en tran^ 
ches , une carote coupée en petits morceaux, & 
nn peu d'huiles paflez le tout quelques tours fur le 
feu } enfuite , vous le moiiillez de jus j de bon 
coulis , & d'un peu d'effence de jambon ; vous y 
mettez la moitié d'an citron, coupé etî tran- 
ches, quatre gonfles d'ail, un peu de bafilic, 
du thin, une feuille de laurier, un peu de per- 
fil, ciboule, un couple de verres de vin blanc. 
Si vous avez quelques carcaflfes de Faifants , fai- 
tes-les piler, & les mettez dans cette faufle ,& 
fi vous n'en avez point, vous faites piler les 

E 3 foies 
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foies de vos Faîfahts que vous avez gardez,; 
après en avoir ôté r.àmer j quand vôtre coulis 
èft bien dégraiffé , vgyes; qu'il foit d*uri hont 
goût; vous y mettez vos foies de Faifants pilez;, 
çc paiTez le coulis à l'étamine : vqs Faifants étant 
cuits, tirez-les, & les débardez; dreflez4es dans 
leur plat, & vôtre faufle à TEfpaghole par-def- 
(us , ôç (çrvëz chaudement pour Entrée. Ils fe' 
içrvenç aufli dépecés après qu'ils font cuits , 
vous les coupez, & les mettez dans une caflero- 
)è avec la fauffé à TEfpaghoIe, & férvez chaq? 
dement pour petite j^otrée, pu hor^ d'œuvre, . 
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C H A P I TR E IV. / 

Des Entrées de Veau. 

Quartier de Fèaii en Crépine. 

FAites cuire an quartier de Veau à la broche; 
étant cuit, levez-en le filet tout le long d$^ 
.fe longe , & vous ôterez Axi cuifleau le "plus de 
chair que vous pourrez en creufant dedans. Fai- 
tes hacher cette viande avec du lard blanchi, 
de la graifle de bœuf» & une tétine de Veauj 
le tout étant bien haché /àflaîfonnçz-le de fel ^ 
poivre, ciboule, fines herbes , fines^épices, 6c 
îa mie d'un pain à potage cuite dans du lait, <& 
une douzaine de jaunes d'œufs. Finiflez de bien' 
hacher le tout : ayez de la Crépine de Veau ,' 
ou de mouton , ou de cochon ; celte de Veau eft 
la meilleure. Prenez enfuite vôtre Crépine, &' 
f étendez dans le plat que vous voulez fervir, & 
y mettrez vôtre Quartier de Veau, Faites avec 
vôtre farce des murailles tout le long de la Ion-, 
ge & fur le cuifleau. Il faut avoir un grand ra- 
goût de pigeons tout prêt: voici la manière de 
le faire. Prenez une douzaine & demi de pe- 
tits pigeons à la cuiliére;fates-les bien échauder, 
éplucher , & vuider ; trouflez - les de manière 
que les pâtes rentrent dans le corps. Faites-* 
les blanchir, mettez-les dans une caflerole avec 
des ris de veau , champignons , truffes , fî vous 
en avez , & culs d'artichaux coupez en mor- 
ceaux ^ mouillez -les de bouillon , & Içs faiteit 

£ 4^ cui« 
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cuire u^tant cqiyi, mettezry laquaptitidecour 
lis qui fera héceffaire, des crêtes dé coq, & un* 
jus dcx^tron. Vpy^ q^ vpti^ ragoûf ion bon , 
& le f^ted^réfr^dif -. ecanrfrord / meftcez-le fur 
vôtre Quartier ije Veau » & dans Iç ^uifleau ; 
achevez de. le «oiûrrîr iie-te^efartô^enfuite , 
bâtez des œufs, dorez bien vôtre farce, & la 
rendez fa plus ûiiié qûTÎ vous fera pofible; pliez- 
Ik enfuite* de yôtre çrépiiie Iç plus- proprement 
que vous pourrez; faites fondre du beurre, jet- 
t^z-le fur, vêtre Qiwtier de Vpau, ôc, le pane» 
cfuné mie de p^in bien fine; mettezJe enfuite 
^n four , & obfervez.(^e la couleur foît belle': 
éunt prêt àfervir.^ m/ettez-y yn coulis' deflbus^ 
& fervez chaûd.çment;* , 

' ' Çuijjeau àé Veau glacL .^ i 

Prenez un cuifleau de Veau qui (bit. bien blanc 
fit lé parez., ce qui 'veut dire, ôtez la pea.u de 
aeflus le cujfleau: /aite^-le piquer de petit lard ^ 
étant pigué , vous rouvrirez par le côté ; faites 
euforte- d'y mettre une deipi douzaine de petits 
pigeons à la çuijiiére , avec des truffes vertes , 
& ^ÏÏaifonnez-les! de fel & de poivre. Une au- 
tre fois, vous y. pouvez mettre une farce: fice- 
lez vôtre Cuiileâu j & étant ficelç , mettez-le 
daii.§ une caflerole qui foit creufè avec quelques 
tranchées de janoboa., ognons , un bouquet de 
perfil, fines herbes, clous de girofle, deux goi^H» 
les dail ; mouillez- le d'eau, & le faites cuire: 
étant cuit , tirez -le de la cafferole , paffez Iq 
bouillon dans un tamis ^ le. dégraiffez bien , & le 
remettez dans vôtre cafferole. Rennettez enfui- 
te vôtre cafferole fur le feu , & laiffez tarir vô- 
tre bouillon , jufqu'à ce qu il devienne en cara^ 

mel • 
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mé% ce qui s'apelle glace j mettez* y enfijite. 
votre Cuifl^au & le mettez fur des cendres chau- 
des, afin qu'il fe glace plus aifémeat: étaac prêt 
à fervir , tpettez dans le plat un coulis/ ou bien 
une faufle à ritalienne^ & vôtre Cuiffeau de Veau 
deflus : & fervez chaudement pour grofle Entrée^ 

Quartier de Veau , £«? U JSfigmnfiqué^ 

Prenez un beau Quartier de Veau, de derrière 
le plus blanc que vous trouverez , & le. faites 
tremper dans de l'eau; & faites e;ifuite blanchir 
le Rognon \ éxapx blanchi , faites-le piquer 4^ 
petit lard ; étant piqué , mettez-le à la broch^\ 
couvrez le Rq^non de papier fur ie Hanchi \ 
couvrez le cuiileau de bardes dé lard& de pa** 
pier , & le faites cuire ^ étant cuit , êtez le^ 
bardes de lard & le papier : panez, tout le cuiC» 
feau de mie de pain bien fine, & lui faites pren« 
dre une belje couleur : étant comme il faut» tU 
çez-lé de la broche, & le mettez d^ns Ion plat, 
ave(:r'un jus deflbus, ou une faufle à Téchalottei 
& fervez chaudement pour grofle Entrée* 

Quartier de Veau , a la Créme^ 

^ Ayez un beau Quartier de Veau, de derrière 
qui foit bien blancj; coupez du lard, en gros lar* 
dons, aflaifonnez-Ies de fel, poivre j fines het? 
bes, fines épices, pçrfil, ciboule hachée; mè^ 
lez bien vos lardons avec cet afTaifqnnementj,. 
& en lardez vôtre Quartier de Veau d'un bou; 
à l'autre ; enfuite, mettez* le dans une grande 
caflerole ovale de toute fa longueur, & l'aflàit* 
fqhnez de fel , poivre , fines herbes , perfîl , & 
ciboule en branches y ognons coupez par tran* 
J£é ^ chei. 
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dies, quelques goufles d'ail; mettez - y ènfuîte 
one cuillerée de bouillon du derrière de vôtre' 
marmite , avec un verre de vinaigre » ou fc>ién 
le jus d'une demi-douzaine de citrons : mettez 
vôtre Quartier de Veau fur le feu , pour qa'il 
prenne du goût, en le .tournant de tous cotez; 
cnfuitç , mette^:Ie à Is^ broche , & le couvrez 
de bardçs de lard fur la fleur, que vous enve- 
ioperez de papier ,• ficelez-le bien, & fâites-le 
cuire tout cfoucement; obfervez qu'il foit bien 
blanc ; faites une faufle de la manière qui fuit j 
prenez un gros morceau de beurre frais , met- 
tez-le dans une caiferole, avecduperfil haché, 
un peu de mufcade , une pincée de farine , & 
de ta crème , pour le moins une chopine : met- 
tez cela for un fourneau, & prenez garde que 
ht fiufle ne totirne; voyez quelle foit d'un bon 
goût ; vôtre-Quartier de Veau étant cuit , ti^ 
tez-I'e, débardez-le , parez-en le manche, & le 
mettez dans fon plat, avec vôtre faufle à la crè- 
me par-defliij , & fervez chaudement pour groC 
fe Entrée. 

Quartier de Feau^ au naturel 

prenez ,un (Quartier de Veau qui foit bien 
blanc, & en piquez lé coté du rognon de me- 
na lard, & bardez le côté du cui/îbn, l'embro- 
chez , & l^envelopez de papier , & le mettez 
cuire en l'arrbfant de tcms en téms: étant cuic^ 
débardez-le, & panez ce qui h'eft point piqué, 
& lui faites prendre couleur^ enfuite, retirez-le 
& le dreffeïi dan« un plat , avec un jus de 
Veau» 
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Quartier de Feau , vu Longe de Feau 
, marinée. 

Faîtes -le piquer de gros lard, bien aflaifthl 
fonné , comme il ell marqué ci-dèvant 5 étant 
piqué, mettez-le dans un grand plat ou caflero- 
le ronde, & aflaifonnez de fel , de poivje, 
tranches de citron ; -tranches d'ognons, ciboules 
entières, & feuilles ^ie laurier, & du vinaigre 
\ proportion , laiflfez-Iè mariner trois oU. quatre 
heures,; enfuîte , embrochez - le ,' & le bardez 
de bardes de lard , & TenVelopez de papier , ôc 
le mettez cuire : meçtèzia marinade où if ama-^ 
Hné' dans la lèchefrite^ avec du beurre, & en 
arrofez te Quartier de' Veau en cuilant de tems 
en tems: étant cuit, dëbardez-le , tirez- le, & 
le dreffez dans un plat, & mettez deflbus une 
effencede jambon du jpoivrade liée,. & le fer* 
vez chaudement pour une grofle Entrée, • 

.Qu^iier de Vfiou farci à la broche^ 

Prenez un Quartier de" Veau qui foit bîéa 
blaqc, mettez-le fur une table, ,& le retourniez 
du côté du rognon j fendez -le du côté de Xo% 
duçuiflb, & en étendez la chair ^i & là peau j 
faîtes upe petite farce de blancs de volailles de 
cette tiianiére: prenez une poularde ou un cha- 
pôii; vuidez-Ie, & le faîtes refaire, & debar- 
dez-le , & le mettez cuire à la broche : étant 
cuit, tirez-le, âf le defoflez fur une tabler y 
mettez un peu de ciboule hachée , quelques^ 
champignons, une tétine de Veau blanchie avec 
un peu de lard, aflaifonpcz de fel, & de poivre, 
yn peu 4e fines épices,' deux ou trois jaunee 
tfocuff 
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d*œufs cruds, & un peu demie de pain cuke 
d^DS à^ la^réme ^hachez bieii te cout.enJMiblt » 
& le mettez îuîr le Veau que vous avez' étendu , 
& y mettez un ragoût de petit pigeons, ou au« 
ires ckpÇi^^^f,q\ie vou$ ferez de lar même marné- 
r^e que celui qde vous itiett^z^ dans le poupetôn^ 
couvrez Je ragoût de la, loeînQ farce , & f eplie^ 
re.Qiiariier de Veau, que IC; ragoût âf Ja i^rçe 
ibîentbîen çnfermez dedans; enfuite, coufez-le,^ 
& le faiteS refaire; faites piquer le bout du rq-f 
gijdit de menu lard: étant piqué, embrQçThez-le. 
& bardè;^ ce qui n'eft point piqué, &'envèîo» 
pez-le de, papier, & le mettez cuire à petit feujj 
Tarrolant de tems en temsf etkqt cuit, déyelor 
pèz-lè, & le panez; dréflez-le dans un plat; fai- 
tes un trou au milieu du i/cuîflbn de la grandeu^ 
d'un eus d'aflîett^, & y mettez un ragoût de 
mouflerons ,\ou bien un ragoût de truffes vjBr,^ 
tes, & le piquez; autour. a hâtelets de ris de 
veauV & de foies gras. ' . 

Riml^ de Veau 4 J^ Botirgetàfe.j at^ 
^ , . . JSlanç^ 

Coupez des tranches de. Veau qui foîént un 
peu épaifles , & lardez-les avec lardons i^ tétine 
de Veau, avec une petite lardoire de bois; )e« 
lardons feront aflaîfonnez d'un peu de perfil, & 
de ciboules hachées, avec de fines épices, (ef Se 
poivré; étant bien lardez, il faut avoir une cat 
lerple, & mettre quelques petites bardes dé lar(| 
dedans , & bien arranger vos tranches .de Veau 
par-deflus ; le feu doit être très-moderé dans lé 
commencenàent; afin que la viande fuë: aprèé 
qix'dk a fué, il lui faut fairç prendre couleur de 

' ' " ^ ideux 
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deax eèitéi \ y mettre ciàn* ptûàh ùnne, & 
mouillez-le de bon boyillon au dos^ & le faites 
cuire diuceitient: étant cuir, dégraifler , & Iç 
Ber' avec une liài/bn de deux ou trois jaunes 
d'œufs^ délaïëz avec uq jus de citron^ étant lié, 
voyez qu'il foit d'un bon goût; dreflez-lé dans 
un platV & le fervez chaudement. 

LongedeFeau:^ àlabraife. . \ 

Prenez une Longe dé Veau, & pîquez-là dç 
grod lard , aflaifounez de perHI & ciboule ha- 
chée , poivre, fei , fines herbes, & fines épi- 
ces y ptènez une chaponiére , ou caflerole o^ 
vale, & en garniflèz le fond de bardes de 
lard & de tranches de Veau , âflaifonnez de 
fel ^ & de poivre ^ de fines épiçes , & tant-foîtf 
|)eu de fines herbes, d'ognons coupez par tran- 
ches, carotes & panais, tranches de citron, y 
inettez la Longe, & la renverfez; que le côté 
du rognon foit en haut', &îafraironnéz delaitaêmê 
manière deflus comme deflous, & la couvrez 
de tranches de Veau , & dé bardes de' lard, & 
la mouillez d-une cuillerée de boiiillon: fermez 
la chaponiére ou caflerole de (bn couvercle, & 
la mettez cuire feiî defFus & deflous: étant cui- 
te, tirez-là , & I^. mettez égoûtçr; enfuite, la 
dreflfer dans un plat, & y mettez defliis un ra- 
goût décris de veau,, de crêtes, chamjpîgnonsj^ 
trufi^s & moùflerons, & fervez chaudement 
pour une grofle Entrée^' On trouveira la maniée 
re de faire le ragoût , à Farticle des Ragouts. Oa 
fert cette Longe de Veau avec un ràgQÛt dç 

Concombres : ou bien ^avec un r^ôût de laitues. 

• • - '• " . ♦ ' • •^' ■ • •* • • -i 
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ImgeM Keauyà VE/lurgem^ : , , 

Prenez ufae Longé de Veau qui fbît belle 6t 
bien blanéhèj piqiiez-là moitié de gros lard,. & 
moitié de jànibon. Prene2l une calîerole ovale 
de la grandéiir de vôtre Loiigej mettez-^ yôtrQ 
Longe avec quelques ^bai*des de lard, tranches 
de Veau & de jambon- bâfilic, thin , laurier , 
fel, poivre, ail, ognons, dous.de girofle, un 
citron pelé & coupé en' tranches , iine pinte 
d'eau j ajoutez^ y du vin, jufqu'à ce que le vin 
furmonte la Longe de' trois doigts ; couvrez ]^ 
cafferole. de . fôn couvercle, mettez-là cuire Feu 
dtflus & dejftbùs; ïa Longis /étant cui^e, 'tîrëz- 
ïà, •& la dreflez dans Ibn plat, avec ufte effen- 
ce de jambon, ou Une poivrade liée, & férVez 
chaudement poUr ûnefgrôfle Entrée. Vous pou- 
vez auflî férvir vôtre Longe pour un entremés, 
en la laiflant refroidir dâh^ ion court boiiillou. 
On fait les Çdifleaux '& Quartiïfrs de' VeaU en- 
Éie'rs, de la. même maùiére.^ 

\ - Longe de Veau^ à la Ct^éme. 

Prenrtez une belle Longe de Veau qui foîc 
bjien blanche; & la piquez bien de gros lard, 
i& de jambon; mettezJà dans ûhe cafferole ron- 
de funïàmment grande, que là Longe de Veau 
puiffe entrer à îbn aife; irtettez-y des ôgnons 
coupez en tranches ; 'du bafiiiq, du thîn, da 
lailrief,de ïa coriandre concaffé,du fel, du poi- 
vré, ud'bôn morceau de beurrer, un couple dé 
pintes de lait; mettez-là delTos le feu poifr Aire 
prendre goàit; pendant un demi quart d'heure ; 
Ôtez-là de deffiis te feu; prenez une cafferole i 

& 
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& y mettez une poignée de farine , ayec trois 
^u quatre jaunes d'œufs ; détrempez le tout 
avec de M crème, ou du lait: étant détrempé, 
mettez-là avec Vôtre Longe de Veau^ embro- 
chez là, & la faite cuire en Tarrofant de fa ma- 
rinade, jufque^à'Ia fin, detems en tems; ob« 
fervez que fur vôtre Ltnge de Veau , il s'y for- 
me une croate au-deffus ^ & qu'elle aye une bel- 
le couleur: enfuite, étant prêt à fervir, tkez-là, 
& la drefleï dans ion plat , & mettez une poi- 
vrade deflbus, & fervez chaudeinent. Voiii 
trouverez la manière de faire la poivrade à l'Ar- 
ticle des Coulis. Quand vous metterez^vôti^ 
longe de, Veau à la broche paflèz fa marinade» 
& Tarrofez avec^ comme ci-devant. 

Foi f fine de Feau farcie^ £s? piquée de 
menu Lard. 

Prenez une Poitrine de Veau & la parez ; 
paflez un couteau dedans par le petit bout, & 
lafarciflez; étant farcie, coufez-là, ou Tarré- 
çez avec une brochette , & la faites refaire , Se 
la piquez de menu Lard: étant bien piquée:, 
prenez une caflerole de fa grandeur , & la gar* 
niflez au fond de tranches de Veau &, éc 
jambon , mettez la Poitrine de Veau , le çfy^ 
lé du Lard en deflbus, «S^ raflailToqçez pajt-def- 
iiis defel, de poivre, fines épices, .4&tant-foit^ 
peu de fines herbes , quelques ognons coup^ 
par tranches ) & la couvrez de tranches de Veau, 
& de jambon, & de bardes de Lard ; mettez*-là cui- 
re à petit feu , prenant garde qtf elle ne prenne trop 
de couleur : étant cnite , & d'une belle couleur, ti- 
rez-la, & la mettez égoûter; drelTez-là ftùr k 
plat ou vous la voulez fervir j mettez-y une ef- 

^ ' fence 
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ifebcâ de jatnbon , ou bien un ragdât de laitoes, 
i& fervez chaudement pour Entrée, Vous pou- 
vez mettre deflbus toutes fortes de Ragoûts de 
Légumes. 

Poitrine de Feau y àlabraije. 

Prenez une Poitrine de Veàu , & la faîtes re- 
faire; enfuite, la piquer de gros lard aflaifonn'ez ; 
garnîflez le fotid d'une marmite de bardes de 
^krd,&de tranches de boeuf, aflaîfonnez de fel, 
de poivre, fines épicéa, & tant-foit-peu defines 
herbes, un couple d'ognons coupez par tran* 
ches, quelques carotes, & y mettez la Poitrine 
de Veau, & la renverfez du côté que vous l'a- 
vez piquée; Taflaifonnez deflus de même que 
dëflbus , & la couvrez de tranches de bœuf, & 
de bardes de lard; fermez la marmite, & la met- 
tez cuire feu deflus & deflbus : étai^t cuite , ti- 
rez-là de la marmite, & la mettez égoucer, & 
la dreflez dans un plat, & y jettez deflus un ra- 

tout de ris de veau , crêtes, champignons, trtif* 
îs, & îBouflèrons, pointes d'afperges, & cas 
d'artichaux dans la fàifon. L'on lèrt aufli cette 
Poitrine de Veau à la braife , avec un ragoût de 
moufiferons feûls ; une autre fois, avec un ra- 
"goût^dô champignons ; une aucte fois ,v avec un 
"ragoût dé truffesi On trouvera la manière de 
faire tous* ^es-ragoûts differehs au Chapitre des 
•Ragoûts ; ferVez chaudement pour Entrée. 

poitrine de Veau , aux fois venis. 

Faîtes ctiîre la Poitrine de Veaii à la braifè , de 
la tnême maniéteou'il eft marqué ci-devant 5 faî- 
tes un ragoût de rois verds de cette manière: 

Fai. 
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prenez la groITeur d'un œuf de beurre , & 
le mettez^^ ^ns une cafTerole avec un litron de 
petits Pois, & un bouquet, les aflâifonner de 
fel & de poivre , & les mettez fur un fourneau, 
& les laiffez aller à petit feu: étant paflez, met- 
tez y une pincée de farine, & leur faites faire 
deux ou trois tours; enfuite, mouillez -les de 
jus, & les laiflez mitonner à petit feu: étant 
cuits, liez-les de coulis, & les degraifTez; tirez 
la Poitrine de Veau de la marmite, & la laiifez 
égoûter, & la dreffez dans un plat: voyez que 
le ragoût de Pois foit d*unbon goût, & le met* 
tez deifus, & le fervez chaudement pour En- 
trée. 

Foitrine de Veau aux Concombres. 

Prenez une Poitrine de Veau, la farciflfez, & 
la piquez de gros lard bien aflailbnné , & la met- 
tez cuire de la même manière que la Poitrine de 
Veau farcie , piquée de gros lard , que vous 
trouverez marquée ci-devant: étant cuite , tirez 
la Poitrine de veau , & la mettez égoûter; fî el« 
le à une belle couleur , drefle^ le ragoût de 
Concombres au fond du plat, & mettez la Poi-* 
trine de Veau deffus , & la fervez chaudement* 
Vous trouverez la manière de faire le ragoût, 
au Chapitrre des Ragoûts. 

Foitrine de Feau farcie ^ à la broche ^ au 
Jambon. 

Pr^ezané Poitrine de Veau, & la fardiTez 
de la même laaniéfê ^ae celle qui eft piquée de 
«os iard , parquée ci-dévant . ^ la piquez de 

Tomt II, F peUt 
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pcti&lsird, & lanettaaàU broche, & énvtk^e 
tfe papier beivë , & h faice cuire à petk fey : é» 
teac cuite, tirei^ ^ &h dreflèz^aos un plat: 
voyez que vôtre ragooc de Jambon foit d'oii 
bongefti, &ie métez defious^ fervez chaude^ 
ftieat. Oq trouvera lamamére défaire le Raçoûc 
de Jambon en plafieuiis endroits marquez ci-de- 
ira«. On la fêrc auffi avec toutes fortes de pe- 
tits Ragoût de légumes deflus, ou eifence, ôc 
poivraâe: vous trouverez la manière de iefaif* 
te au Chapitre des Ragoûts. 

Fûitrm de Veau frite. 

Prenez une Poitrine de Veau, & la mettez 
cuire à là braife de Ja même manière qn^il elt 
marqué ci-devant : étant cuite , tirez-là , & la 
ftimz d« côté àof tend]%)A , & l'ouvrez en deùz» 
& la mectes mariner avec vh peu de fel, de 

Eoivre» desognons coupez par tranches, feiiil^ 
m da laurier, bafilic , ciboules entières., tran^ 
cbes de citron & per (U, & du vinai^e^ $ la 
laiiStz pendanc im CQi^le d'beuoes; enfuite, la 
iCiiier de la marinade,, & la laii&z égoûter^ âi 
Teftiyer entre deux linges; baitez trois à qua«- 
tre Wih en omejJeKte; & trempez la Poitrine de 
yea« dedans, que Toeuf batu ait été bien par- 
tout» & la retirer, & la paner d'une mie de pain 
bien fine; mettez du fain-doux dans une poêle 
I4 quantité qu'il en faut. La^ friture étant chaude , 
mettez-y la Poitrine de Veau, & la faites frire 
de belle couleur; éuntbiep dorée , tirez -là;. 

Eliez une feryiette fur le plat que vous voulez 
i ibirbr, ÔL la ifa^flez deflus, & la ganûflez 
de petiil frit, & la iêcvez chaudement pour En^ 
fiée» l^altea des Tendsona de Yeaa de la mÊr 

. . jne 
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tnë maaiëre, qâe vous coupez par meiceaiix ; 
mettez-les cniré à la braife: étant cuits, mari- 
nez-les; enfuite, lès panez, & les faites irire 
de ia même manière que la Poitrine de Veau» 
& les fervez de même. Une autre fois tous la 
tremperez dans du blanc d'œuf batu & la Eûtes 
frire de même, & de la farine. 

Poitrine de Veau en Sur-touf. 

La Poitrine étant cuite à la hraife , fendez^II 
au côté du tendron, & Touvrez, & la dre0ez 
dans au plat : ayez une farce de blanc de chapon i 
faites un bord autour du plat de la hauteur de deux 
doigts de la même farce; ayez des cbu£b bâtus 
en omelette pour dorer la farce, pour la rendre 
plus unie; & mettez dedans un ragoût de ris de 
veau, de foies gras, ou autres ragoiks, & la 
couvrez par-defTus de la même farce,, la dorer 
de Tœuf bâtu , & la panez d'une mie de pain 
bien fine , & la mettez cuire au four : étani; cui« 
te, & d'une belle coùteur, «lisez -là, & la dé- 
graiflez ; nettoyés bien te Wd du plat , d; la fer^ 
vez chaudemient. Vous' trouverez la manière de 
Êdre la Farce, au Chapitre dea Farces, 

Efitrée de Tendrôni de Veau y au blancJ 

Prenez des Poitrihi^i de Veau , coupez k$ 
Tendrons en morceaux, ^ les^ faites^ biaachip 
dans de Teau: éfiant biarcfais-, ttrez-les , â: le» 
mettez égoûter ; mettez un morceau de beums 
frais dans une caflei^ole, & y mettez les Ten* 
drons de Veàti,. avec m bouqua:, aflaifonnez 
de tel & de poivre , y mettez des champignons 
& mottflêFMiSi, mettM ta câiferok Air J^ four- 

f z neaa> 
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neau, & les pàflez: étant paiTez, mettezry une 
pincée de farine ^ & leur faites faire trois ou 
quatre tours fur le fourneau; enfuite, mouillez^ 
les de bouillon , & les. laiiTez cuire à petit feu : 
(étant à demi-cuits , mettez-y des pointes d' Af- 

Î)erges , & des eus d'Artichaux dans la fai< 
on , que vous faites blanchir avant de les 
mettre ; faites une liaifon de trois ou quatre 
jaunes d'œufs avec de la crêrhe*, & y met- 
tez un peu de perdl haché : la fricafTée étant 
diminuée à propos, liez-là avec la liaifon, pre- 
nant garde de la remuer- toujours jufqu'à ce. 
qu'elle foit liée, de peur qu'elle ne tourne : étant 
liée à propos , voyez qu'elle foit d'un bon goût, 
& la drei^zdans le plat que vous voulez la fer- 
vir , & la fervez chaudement: & Torfqu'on veut 
la fervir au verjus, il hut faire la liaifon de ver«' 
jas^^au lieu de crème. , 

Tendrons de Veau , aux Pois. 

Il faut pafler vos .Tendrons de la même ma* 
niére qu'il elt marqué ci-deflus : au lieu de les 
mouiller de bouillon, il faut les moiiiller de jus, 
& les mettre cuire avec deux poignées de petits 
Fois : étant cuits , achevez de lier de coulis : 
voyez que le ragoût foit d'un bon goût ; dref- 
fez les Tendrons de Veau dans le plat que vous 
voulez les. fervir ; mettez les Pois , & la faUfTe 
delTus , & le fervez chaudement. L'on fait des 
Fricaffées de Poulets , & de Pigeons aux Pois de 
h même manière. . v 

Blanquette de Veau. 

Prenez un gros bout de Jooge. de Veau rô- 
ti. 
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ti, froid , & le coupez par petites tranches ; 
mettez un morceau de beurre dans une caflèro^ 
le fur le fourneau : étant fondu , niette2-y une 
pincée de farine, & la faites cuire un moment^ 
& y mettez de la ciboule ; enfuite, mettez-y le 
Veau, & l'afTaifonnez de fel, & de poivre, & 
lui faites faire deux ou trois tours , & le moQiU 
lez d*un peu de bouillon , & lui laifFez prendre 
trois ou quatre bouillons ; enfuite , liez-le d'une 
liaifon de trois ou quatre jaunes d'œufs, & de 
crème, & un peu de perfil haché , & le remuez 
toujours fur le feu , de peur qu'il ne tourne : 
étant lié à propos , voyez qu'elle (bit d'un bon 
goût , & la dreflez dans Un plat , & la fervez 
chaudement. Lorfque vous voulez la donner 
au verjus, il faut faire la liaiibn de verjus, aa 
lieu de crème. 

Poitrine de Veau en Galantine , k 

VAngloife. 

Prenez une Poitrine de Veau , & la bien dé- 
fofler, & rétendre tant que vous pourrez; vous 
raflaifonnerez de perfil , ognon , thin , marjolai- 
ne, de la farriette, de mari-gools ^ autrement 
fouci , le tout bien haché , de poivre , fel , 
noix, mufcade; vous roulez bien la Poitrine, la 
ficelez bien , Tenvelopez dans un linge , & la 
mettez cuire dans un affaifonnement de bon 
boiiillon ,. & vin du Rhin ; vous la laiflêz refroi- 
dir dans fon affaifonnement j vous la fervez en- 
tière, ou. coupée ten tranches fur une fervietteg 
& la garnirez de ce que vous voudrez. 

CmJJeau de Veau en Glacière. 

Prenez unCuîffeaiji de Veau que vous d'échar- 

F 5 ne-. 
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Îereif Vxn , & ]PMverftrw 4e tkcklitf «n dehors i 
c dtenez ttoc ^iNrôe ^ la cher ^ & enfuice » 
TOUS h ferez piquer de p^it lerd toât autour , 
^tpm$ h bes|tt^*eii luitt: étaac p^ué, il faut 
atoîr un mouàe de ceivre tond , oomme une 
gt^uét dttuplttm , & la girai de petites bardes 
iie ilard bieâ tmncei ; ehfiike ^ meDcet-y vôtre 
CofflètMi tie Veau & le, manche du gig^t ^ que le 
bout iorte «n peu fiar le fond » & saettee un peu 
de farce dans le feml ; enfuite» vous y mettrez 
SD ragout de ris ^ veau i& pigeons ^ ou autres 
votaiUes ^evotisjugereis à propos; enfaite, le 
eouivrtrex de farce, & ramenez le bout de vô« 
areCuiflàu par-deflus, & le couvrirez de bardes 
de lard; enfuite» faites-le cuire, & prenez gar- 
ée qu'il ne prenne pas trop de couleur ; étant 
cuit , vous le tournerez fans-deffus^^eflous , & 
ôterez les bardes de lard , & le dégraiflerez le 
mieux ^u'il vous fera poffible, & ferez fbrtir le 
manche du gigot qui doit fe trouver dans le 
fopd de. yôtre Glacière, & qui fe trouve 
deflas quand vous la tournez, & vous aurez foin 
de le faire fortîr de la longueur de quatre à cinq 
ootïces , & fervcz chaudement avec une faufle à 
rEQ)agnôle> ou une cflence de jambon. 

RoueUe tfc Feau , piquée ^ glacée. 

Prenez un cuîïTeau de Veau , côupez-eri deux 
fotielies de Tépaiffeur de deux doigts; apiatifTez- 
îes avec le couperet; faites-les piquer de petit 
ferd; étant piquées, mettez -les fuer dans une 
caflèrole, avec quelques tranches de jambon, 
un bouquet ,. quelques ognons ; & mouillea^ 
d'eau , & les faites cuire ; étant cuites tirez^ 
lea 9 & pvSçz le bouillon dans un tamis de foie , 
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& le dig^mStt^âi lô remettez dans aM enflera» 
le fur le feu, faiie^le tarir. jufqa'à ce quil fe 
mette en caramel» & y mettez, vos roiîdles d# 
Veau , ^ les tnettez for des cândrek chaadesy 
pour qu'elles fe glacent plia$ aifétneM^ prenezi 
desafperges, coupez-1^ en pcftus .pois, & le» 
fakes blanchir^ étant blanchies « mettez les dam 
une caiTerole avec un morceau de beurre « pâP) 
k^^AçM fur le fourneau <|ueiques tours , poudrez"^ 
ies d*un peu de farine ^ â( les mouillez d'un pe« 
de bouiUon; faites uneUaifon de <|uatre jaûnet 
d'œufjs, & un peu de crème .^ mufcaâe ; iieft 
vos afperges , & voyez qu'elles foient de boit 
goût , drellèz^tes dans leur olat ; &' metteer vos 
Rouelles de Veau defTus , & fervez chaudetnënc 
pourEùtréè* • . . . 

Quaré deFeauy piqué ^ glacé. 

, Prenez un quaré de Veau , & parez^e.; maît 
ne laiflez j)a^ les os, trop longs: faicea^Je piquet 
de petit lard I étant piqu^^ mettez-le dans un^ 
caiTerple avec la parure que vons en avez ôcée^ 
quelques tranches de jamlx)n « Offrions : mo&iIlez*te 
moitié eau» moitié boQillon^ & le mettet; fur 1^ 
îeui étant cuit ♦ tirez vôtre Ouatée & çafleas-te 
boiiillon; étant paifé , dégraiilesrle bien» i^mefi» 
tez-ie dans vôtre caflerole, & le mettez fur le 
iFeu ; & le faitetf tarir jufq«rà ce qu'il tk mette en 
caramel; étant cuit en glace, mettez- y vôtre 
Qiaréj^mettez enfuite, vôtrecaflèrole furdes^en«- 
iires chaudes 9 afin qu'il fe glace comme il laut) 
étant ghicé, dre(Ièz-le dans Ion plat; mettes 
dans h cafll^ole i^ peu de botâllota » & de jusi, 
&it&feu:de cottUsy & un JUS de citron; dé^ 
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graifTez-le bien , & le pafiez dans un tamis de foie « 
& le mettez deflbus vôtre Quaré de Veaa , & 
fervez chaudement pour Entrée. Vous pouvez 
y mettre des choux-âeurs^ ou autfe légumes, 
ce qu'il vous plaira , pourvu que les chofes ibienc 
de bon goût. Ce quaré de Veau fe fait fans ê- 
tre piqué ; le ferez cuire de même que celui qui 
eft piqué. 11 n*eilpas moins bon en le garniflanc 
de choux-fleurs ; mettant dans la caf^role un 
peu de jus, du coulis, & un jus de citron > & 
pafTez ce coulis ; inettez-Ie par-deflus vos choux« 
nears , & fervez chaudement pour Entrée. 

Quaré de Feau^ en Chevreuil mariné. 

Prenez un Quaré de Veau, parez*-le bien pro* 
prement/n*en laiflez pas les côces trop longues , 
piquez-le de gros lard & de jambon ; étant pi« 
que , mettez-le dans une caflerole avec ognons 
coupez en tranches , perOl , fines herbes , Tel , 
poivre, clous, laurier, un morceau de beurre, 
un couple de verres de vinaigne, & un peu de 
bouillon; enfuite, mettez- le à la broche, & le 
faites cuire; arrofez-le de fa marinade; étant 
cuit , ttrez-le , & le dreflez dans fon plat , & 
mettez une poivrade liée par-deflus, & fervex 
chaudement pour Entrée. 

Côtelettes de veau glacées. 

Prenez un Qaaré de Veau qui foit bien blanc 
& mortifié , coupez entre deux côtes , qne faufle , 
& rapiatiflèz avec le couperet, & les faites pi* 
quer de petit lard; étant piquées, mettez-les dans 
une caflerole avec quelques morceaux de Veaa 
& de Jambon, ogQon, une goûfe d'ail, moiiillez 

de 
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de bouillon, & les faîtes cuire; étant coites» ti- 
rez-les, & paflez le bouillon, & le remettez 
dans une caflerolè, & le faites tarir jufqu'à ce 
qa'ilfe reduife en caramel; & y étaâc réduit, 
métcezy vos Côtelettes , & les mettez fur de« 
cendres chaudes pour qu'elle fe glacent; étant 
glacées, il faut avoir des épinars tout prêts, que 
vous dreflez dans vôtre plat , & vos Côtelettes 
deVeau par-deflus, & fervez chaudenient pour 
Entrée. Vous pouvez également les fervir gla- 
cées fm% les faire piquer, en les faifant cuire 
de même. 

Côtelettes de Veau , en furprife. 

Prenez un quaré de Veau & en ôtez le filet; 
mettez les os dans vôtre marmite^ prenez le fi- 
let de vôtre quaré de Veau ; & en ôtez la peau^ 
& le faites couper en morceaux , avec un autre 
morceau; mettez-les dans une caflerolê avec un 
morceau de lard, & un morceau de graifle de 
bœuf; aflaîfbhnez lé tout de peïfit', cîbouîe, 
chaitipigrions , le tout haché, fines herbes , fines 
épices, fel, poivre; paflez le tout: un moment 
fur le feu ; etifuite , faites-fô bien hacher , étant 
bien haché, mettez-y un morceau de mie de 
pain cuite dans du lait^ quatre jaunes d'œufs 
crus; mettez le tout dans un mortier, & pilez 
bien cette farce; prenez quelques petites tran- 
ches de jambon, coupez-les bien minces, & les 
bâtez avec le dos de vôtre couteau, & puis en 
filets bien minces; enfuite, en petits dez; met- 
tez-les dans une caiTerale fur des cendres chau^ 
des pour les faire fuer , ayant pris couleur, met- 
tez-y un morceau de beurre, & une pincée de 
farine^ &les meaezfurun fourneau ^ en remuant 

F jT ^ avec 
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avec Qd cuHier de bois; moitilIie2;-]es de jaSf d; 
<te coulis; Uifiez-Ies coke: fi voos avez qiiielq<i€« 
champigndBS & truflFes» coupez-les en fiiets^ dc 
les meccez avec v6cre jamboci : ie tout, étant de 
bon goût, mettez-le à refroidir; étant froid, ti« 
rez vôtre farce & en prenez gros comme ua 
€Buf , &faities avec cette farce, tout comme fi 
vous v^^ikz drefler un petit pâté , & y mettes 
de vôtr<e peut falipicon , ce qu'il y en pourra te<« 
air; enfoke, tirez de la marmite vos os du qaa« 
ré, & pietqez im o; à chaque côtelette^ Ôc fer«^ 
xnezbien, afin quelafaufle iie puifTe en fortir^ 
faites cette cérémonie, à autant de Côtelettes que 
vous aurez befoin^ enfiiite, trempez-les dans de 
l'œuf, & les panez de mie de pâm bien fine , Se 
ks faites frire <danis dùfein-doux^ étant frites, 
dreflêj^-les daqs leur plat, garni de perûl &it, ^ 
fervez chaudeq^nt pour Entrée. 

Côtelettes Âe Veau yenpapilkttes. 

, Prenez vu quaré de Veau , coupes^ - les en Cd* 
telettps Je plps pr^jpresnent qu'il vous fera pojBî- 
ble ; mettiez-les dans une cafTerole, avec ^un peu 
de tard Japé, fel, poivre, fines herbes, cibou«* 
fe, perTil iiaché; mettez le tout fur le feu un 
moment 4 poar Jui fairç prendre goût, faites une 
petite, fajrce avec un morceau de Veau» de la 
graîfle'debœuf, & du lard; hachez bien le tout 
enfetnble^ àfl&ifonnezde fel, poivre, fines her* 
bes ; le tout ^ant bien haché , prenez du papier'» 
4c k c^pez comme vous le jugerez à pfc^os i 
3^oas mettrez un peu de farce fur un côté de* 
Cocelettes enrde£R>us, & un peu en-'deûus, & 
)es pliez de papier, tout de même & les arrangée 
ilaas uAe.U]iiirû<Êreà & ^ ùi^» cuve. au iom^- 
.-.j . . X ou 
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oa &US un couvonrle de toanîére: étant cuites 1 
dreflfez^les dans leur plat , & fervez chaudement 
pour Entrée. 

*) 
Côtelettes de Veau fardes. 

Prenez un quarè de Veau, & le faites ctiî-»- 
re dans^ vôtre marmite : étant cdt , tirez-le & 
le défoiTer \ mettez la chair fur une table, aveo 
un morceau de lard blanchi ^ un morceau de 
graifle de bœuf; hachez bien le tout enfe^ible; 
étant bien haché , mettez-y un morceau de mie 
de pain cuitte dans du lait, trois ou quatre. jau« 
nes d'œufs, aflaifonnez de fel^ poivre, fines 
herbes, fines épices, champignons; hachez bien 
le tout, prenez une tourtière ^ &y mettez de 
la mie de pain , & formez avec vôtre farce de3 
Côtelettes , & y mettez les os dcf. Côtelettes | 
mais rendez vos Côtelettes les plus rondes qu'il 
vous fera pollible ; enfuite, bâtez un œuf, & 
en dorez vos Côtelettes; étant dorées,: panez- 
les de mie de pain bien fine, & les faites cuire; 
étant cuites, dreflez-les dans leur plat , atec 
une fauflè au jus deflbus» & fervez dumdemeat 
pour Entrée. * 

• 
Filets de Veau glacez. 

Prenez des quarez de Veau , ôtez-en les 
filets, parez -les bien proprement, &Jes faitef 
piquer de petit lard: étant piquez, mect^rlet 
dans une caiFeroIe avec qudques morceaux de 
veau, tranches de jambon, & ognoos ; mettez* 
les fur le feu , & les mouillez moitié boûill<m ^ 
moitié eau: étant cuits, tirez -les, &\^ teneji 
chaudemeQt: Pafle} leur bQuill<»Q» dégraifiêz-)e 

bien. 
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bien, remettez- le dans dans la caflerole; met^ 
lei enfuite, vôtre caflerole fur le feu , & faites 
tarir vôtre bouillon, jufqu'à ce qu'il fe réduifeea 
carameL Remettez les filets dedans , & la ca& 
ferole fur les cendres chaudes: étant glacez , 
dreflfez-lesy dans leur plat , & mettez dans leur 
câffefole un peu de bouillon avec du coulis, & 
un jus de citron ; dégràiflez-le bien, paflez-lé 
enruite , dans un tamis de foie , & le mettez de- 
fou» vos filets , & fervez chaudement pour En- 
trée, ou pour hors d'oeuvre. Vous pouvez aufli 
y mettre des ragoûts de toutes fortes de légu- 
mes , dont vous trouverez la manière de les tai- 
re à l'Article des ragoût*. Vous pouvez auflî 
fervir ces Filets de Veau fans les faire piquer , 
en les faifant cuire & glacer tout de même , com- 
me ceux ci-deflus. Vous pouvez encore les 
faire cuire à la broche , & les fervir tout de 
itiême. 

Blanquette de Veau^ a V Huile. 

Prenez un morceau de Veau rotî, ôtez-en 
la peau , & les nerfs ,' & le coupez par petites 
tranches , le plus mince que vous pourrez : étant 
coupé, prenez une caflerole, mettez-y un mor- 
ceau de beurre, avec un ognon haché bien fin; 
mettez-le fur le feu , & lui faites faire quelques 
tours ; -ehfuîte, poudrez^lé d'une pincée de fari- 
ne, & le mouillez de bon bouillon. Aflaifon- 
nez vôtre ragoût de fel 4 poivre, un bouquet 
fait-de perfil, ciboules , fines herbes & clous; 
obfervez qu'il foit de bon goût , & y mettez vô- 
vt, Veau. Faites une liaifonde cinq ou fix jau- 
nes d'œufs délayez avec de la crème, & y met- 
tez quelques échalotes hachées^- avec une ro- 

cam^ 
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cambole hachée, du perfil haché, & un peu 
de mufcade râpée; goûtez vôtre Blanquette, <& 
donnez-lui le meilleur goût que vous potirrez, 
iiez-là avec vôtre liaifon;. étant liée, ajoutez- y 
un jus de citron , avec une cuillerée d'Huile , & 
fèrvcz chaudement. 

Epaule de Fenu à la Piémontoîfe. 

Prenez une Epaule de Veau, coupez «en le 
manche, & levez la peau de deiTus d'un bout à 
Tautre, fans qu'elle quitte; faites des lardons de 
lard, & de jambon, & les aifaiionnez de fel, 
poivre, fines herbes , fines épices, & lardez' 
vôtre Épaule ^ étant lardée y mettez la peau 
par-deflrus,ficelez-là,& la mettez cuire à la brai- 
fe; prenez de Tofeille & des laitues, & les éplu- 
chez bien proprement, & les faites laver,^ en- 
fuite, mettez- les fur une table, & les hachez^ 
& les mettez dans une caflerole fur le feu , avec 
un morceau de beurre, perHl, ciboules hachées ^ 
champignons; vôtre ofeille étant cuite, mettez y 
un peu de coulis,, & du jambon cuit , coupez en 

Êetits dez , des ris de veau de même : v-ôtre 
Ipaule de Veau étant cuite , tirez-là de la brai- 
fe, mettez -là dans le plat oij vous la voulez fer- 
vir; & puis de vôtre ofeille deflbus, & mettez 
yôtte Epaule deflus ; levez la peau de vôtre E- 
paule , & y mettez le reliant de vôtre ofeille ; 
remettez la peau par-deffus, & la panez de par- 
melàn ; arrofez-là d'un peu de beurre fondu , <& 
panez de parmefan ; faites lui prendre couleur 
au four ; . ayant , pris couleur , tirez • lî du/our \ 
ayez foin que vôtre plat foit nettoyez, propre, 
& fervez chaudement pour Entrée. 

Noix 
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Noix de Feau en Fricandeaux glacez. 

Prenez une pu deux Noix de Veau monifiée, 
& la plus blanche que vous pourrez avoir ;levez-^ 
enlaj>eau, mettez-là eni^e deux lingeâ, & Ta- 
platiflez avec le plat de vôtre couperet} faites* 
les picjuer de petit lard ; étant piquées , faites- 
les cuire dans une caHeroie, avec les parures 
que vous en avez tirées , avec quelques tranches 
ëe jambon^ ognôns, & clous ^ moiiilliez-la , fai- 
les-les cuire tout doucement} étant cuites, tirez- 
ks^paiTéz le bouillon au travers d'un tamis, dé- 
graiflez-le bien, le remettez dans vôtre caflero- 
fe } mettez - le fiur le feu , & le fakes tarir jufqu'à 
ee qu'il foit réduit en caramel ; ce que l'on apeU 
le glace ; mettéz-y vos Noix de Veau , & le 
lard dans la glace , les mettez fur une cendre 
chaude, afin, qu'elles iè glacent comme il faut; 
étant glacez, drefTez-les dans le plat où vous les 
voulez fervir ; égoûtez la graifle de vôtre cafle^ 
lole, & y mettez un peu de jus , & de coulis^ 
tan jus de citron ; dégraiflez-le bien , & le paf- 
fez dans un tamis, & le mettez deflbus vos Noix 
de Veau , & fervez chaudement pour Entrée. 
Une autre fois vous pouvez fervir de l'oreille 
delTous ou chicoré&> au blanc , ou au roux ; ou 
bien aux céleri, ou des choux -fleurs, ou des 
hituës, cela dépend de l'Officier qui travaille» 
Les Poitrines de Veau , & autres viandes piquées 
de petit lard , fe glacent , fe cuifent, & fe fer« 
venc de même. 

Noix de Veau en éftoufade^ à la 
Fiémontoife. 

Prenez une Noix de Veau mortifiée , & que 

la 
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h tédiie y âenne \ larde^là de groi lard , & do 
fttaboft} meuex daim riitie caflerole quelques bar« 
det de brd , & y mettez vôtre None de Veau , 
& raflàîfoiiDez légèrement ; mettez-y qudqaet 
ofpooM y une goufle d'ail , tranches de citron i 
laurier, an peu d*huile; couvrez vôtre ca&ro^ 
le, mettez-là an feu deflî»,& deflbut,& qu'el^ 
le cuife tout doucement ; éunt cuite , tirez vd- 
tre Noix de Veau, & la bardez de lard; met- 
tez-y enfttite on peu de bottillon, du jus, un 
peu de coulis ; faites bottiller le tout un moment » 
& le dégraiflez bien , & le paflez dans un tamis , 
& le meaez fbr vôtre Noix ; & fervez chaude^ 
ment poar Entrée. Une autre fois, vofU pou-» 
vez la faire fans y mettre de l'huile , parce* que 
tout le monde n'aime pas Thuile, pourvu qu'elle 
foie bien coite , & de bon goût^o^fervezciian» 
ment; cela fufit. Vous pouven aufli vou» dî& 
penfër de mettre du coulis , feulement fon pro* 
pre jus. 

Feau à VEjpagnoli. 

' Ayez une lon^e de Veau , & la lardess moitié 
lard & moitié jambons que les fardons foient 
bien ailaifonnez , & que 1 ail domine: enfuite*; 
meudz-là dans une caflerole , & TaiTaifonnez dé 
fel , poivre , doux, ail , bafiKc, i^în , laurier, 
fafran en poudre , vinaigre , une bottteille de 
vin blanc : & enfuite , vous la ferez chau£Fer , ôc 
la retournerez; étant chaude, vous la retirerez 
du feu, &:la laUTerez repofer jufqu'àti lendemain 
matin : alors , Vous* la ferez cuire à- la broctfe 
Couvert de bardes de lard & de papier , & vous 
l^arroièrez aved ft marinade : étant cuite , v6a« 
aurez one poivrade: liée toute préparée s daM 
• • la- 
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bqaélle voa$ mettrez nn couple de caillérées 
d*eaa de fafran , ou une cuillerée , fimplement 

i)our teindre la poivrade. Vous dreflerez vôtre 
onge dans Ton plat , & verferez la poivrade 
Kar-defTus; fervez chaudement; & obfervez que 
ï tout ibit de bon goût. Vous pouvez, mettre 
des quarés , des épaules , & toutes fortes de 
viandçs dans le même goût. 



i .. CuiJJiau de Feau^ à PAngloife. 

[. Prenez un Cuifleau de Veau , & coupez 
dans, les jbouts quelques morceaux de chair , ou 
d'un autre jnorceau de Veau ^ faites-le hacher 
avec un iporceau de lard & de la graiiïe de 
bœuf, aiTaifonnez de fel , poivre , fines herbes , 
finea.épices, bafilic, thin, quatre ou cinq jau« 
nés d'oeufs cruds; hachez bien Je tout enfemble : 
étant hachez , * faites des trous avec vôtre coû^ 
teau , jufque dans le cœur de vôtre cuifleau > & 
enfuite, remplifl^ez tous les trous de vôtre farce, 
& le mettez à la broche ; poudrez-le de farine ^ 
& le couvrez de papier beurré, & le faites cui- 
re; étant cuit, mettez- le dans fon plat , & une 
faufle blan<!he par-deflbus , ou bien une poivra* 
^e liée. Vous pouvez faire de. même d'un quar- 
tier de Veau entier, ou d'une longe de Veau , 
ou d'unç Noix.,ou du quarré. 

Côtelettes de Veau marinées. 

Prenez un quaré de Vçau , parez-le jdu côté 
•du filet, & en ôtez les os : enfu^te , coupez* le 
en Côtelettes; parez le bout des Côtelettes, & 
les aplatiflez avec le plat de vôtre couperet. 
Etant toutes aplaties , & parez le plus propre- 
ment 
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i&ent qu'il vous fera poffible, mettez -les daM 
line cailerole , avec 4u Tel, poivre,baûlic,feuiiF 
les de laurier, tranches de dtroh » oguons, clou^, 
vinaigre , une cuillerée de bouillon du derrière 
àe votre marmite ^ mettez vôtre caflerole Air \p 
feu,. & faites bouillir vos Côtelettes , jufqu'à cp 
qu elles foient k peu près cuites : enfuice i tirez- 
les égoûter ^ nfettez du fain-doux à chaufer ; cat 
fez trois ou quatre blancs d'oeufs » & les bâtez'; 
paifez-y vos Côtelettes les unes après lès au- 
tres ; enfuite, dans la hviaé^ik les faites frire ; 
étant frites , dreflez - les dans leur plat » & gar« 
niflez de perfil frit, & fervez chaudement pour 
Entrée» ou pour hprs d'œuvre. 

Côtelettes de Fèau aux fines herbes. 

Prenez xm quaré de Veau le plus blancque 
.vous pourrez y& qui foitun peu mortifié ^parezr 
Je, ce qui veut dire,ôter les os du côté du filet-, 
& ne laiflez pas les côtes plus longues de fix 
pouces : enfuite, coupez -les en Côtelettes, & 
entre deux côtes, levez -en une faufile. Parçz 
le bout de vos Côtelettes ; battez -les un peu 
avec le couperet : levez des bardes'de lard de 
.huit à neuf pouces de long , & larges de qu^tr^ 
doigts, autant que vous avez de Côtelettes^ en- 
fuit^ / vous aifaifonnez le bbut^ d'une bardf, une 
pincée de ciboule bien hachée \ une pincée de 
perfil, une pincée de:b0filic^enpoixlre, un pea 
de thin en^ôùdre, une pincée de poivre, une 
pincéej^e ftl, une pincée de fines épices,nine 
pincée de champignons hachez, fi vous en avesu 
Vous faîtes un trou au bout de vôtre barde, ^xl 
côté que, vous J'avez'afl^aifonnée ^ & y faites pà^ 
', ^Qm$ IL ' " G ^ ^ "' fer 
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ftrltf bout de vô6rè Gôtelçtté; SfliHlmuez vôitt 
Côtelette defluî, eomirie vous TaTcz. àfïkiftnné'e 
<dtfl!bii8. Faites un ttou à- Tautre botiêdé h baf- 
•tfe-, & ramener vôtr* b*fde par-dëfTus ; & pat 
Tez le tiîânche de trô'tre Côtelette dedans ; eîifuî- 
^è; arrangez -touter Vos CôtelerteS dans-iinè 
tourtière y ou {Hât d'argent , &' les panez dfe 
Tmîé de pain,& les faites cuii'e au four tout dou- 
'cement ; obfervez qu'elles foient dé belle cou- 
leurs. Etant cuites, tirez-les ,& le« drefTez dans 
<leur plat ; mettez -y un jus dèfious, & fervez 
'chaudement pour Êïitrée, 

Côtelettes de 'Feau^ grillez y aux fines: 
/' herbes.. ./ 

Prenez un quaré cbit!medî*de!fes, parez-le 
de liiême , & coupez-le de même en Côtelet- 
tes j mettez les danS uhe caflerole àvefc un boii 
morceau de beurre, ^SkifoUùetâG fel $ poivre*, 
fines herbes , fines ipîces ; .mettez vôtre caflfâ- 
TOle fur le feu, <S \tti faites faire quehjues tours. 
Panez-les, Aies faite» griller tout doucement, 
& qu'elles foient de belles cduleUfs/Btaiit*|;rinéès , 
dréllëz-les dans leur plat ; mettei nûjùé i l'é- 
chalote dpflbus y & fervez chaudement pour 
'hors tfœuvre. 

Jarret de f eau farci /' 

Prenez un gros Jarret de Ve^u, levèi^-ch là 
Tieàu, & coupez-en le gfbs os ; enlhit* , pfeneit 
la chair de vôti-e Jarret, coupèr-là par naoN 
.CeaUz> & la mettez dans une ^0erolc ave6 

qoeU 



quelques wittes'jtnor^^WJrcte. Veau, nnmoroean 
de lard , un fnorceau, Hé graîfle de tœtif } affai- 
fonqsz,. Iw.^ç, ièly pwue , -fii^ç? épke«, fines 
herbes' une jointe d^^; liapnei;1>îèn le ttout 
jenJeinWei étàhebièii haché ^ méttw-yuii 4»^- 
ceàu de ime de jpâin cuite ^aus du laît» ti't^i'f 
pu quatre jaiin^ cfoeuf», ,chatt»pignôjM hacliez; 
truffes , . fi vous eij' àVei ;, " naêlès biènle lotit ie'ii- 
lembie avec v'ps couteaux' j rembliflè? - éq Jfc 
.vuide <fe vôtre. Jàfrêç ,<& Iç coûtez j " pliez- 1/b 
eqfuù^ dfins ijne étainine, &lé fàitel. cûire dà4j 
jjiie boj^^ traife i' étant :cpit , (ffèflez-IedàiS^ 
Ç'M>Iaii.^ mettez jui^ ^icç de iapbon p'a^- 
deira».^"C^ fecvéi ç^au^ççéntpoùrlËà^^^^^ '^ 

' ' ■' '"'^ ^'fdrrAde:,i:efiu,}^laçé/_[ [;-;. 

Prenez un gros Jarret de Veau, ôtez-en le 
gros os du côté du cuifTeau , & le bout du cô. 
tédu Jarré^ piettez .vôtre Jarret dans une caf- 
ferole av^ quelques morceaux de Veau , quel- 
ques tranches de jambon, un bouquet, uncou- 
ple d'ognom., quelques cbamp.^nons; moiiillez* 
le d'eau & d'un verte de vin blancT , & le faites 
cuire ; étanecfuit , tirez- Te ;.pàflez le bouillon, 
& le remettez^ dans la caflèrole furie feu, & 
le faites taris ,Jufqu'à ce qu'it foit réduit en ca- 
ramel; enfuite j- mettez-y vdtre Jarret de Veau 
du côté qui vous paroî»*. le plus beau. Glaw 
cez-le ; étant glacé , dreffez-le dans fon plat ; 
mettez dans fa caflèrole up peu de jus , & un 
peu de coulis , avec une rocambole écrafée , 
un jus de citron ; obfervez qu'il foit de bon 
goût , paffez-le dans un tamis de foie , met- 
tez- le fous vôtre Jvrêt , & fervez chaudement 
im Kmrée. . G a Jur* 
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r jdfi'ét deFeàu h PAngMfi:,' ' ' 

\ Ayfez' Qh. gtos Jaflrrêt de Veauj qu'une partie 
du cûïflfeau y tienne , cou|5ez-en le boiit du man- 
*che;; mettez une marmite au feu avec de Téaù 
'dedads : mettez- y vôtre Jarret & du fel ; obfer- 
Vez que le fel domine un peu. Faites cuire vô- 
tre Jarret ; préparez des épinars & des choux- 
fleurs Cuits dans leur blanc. Vôtre Jarret de 
Veau étant cuit , tirez-le & le dreflez dans fon 
plat. Mettez d'un côté des épinars^ & de l'au- 
tre des choux -fteurs ; mettez par-deffus vos 
choux-fleurs une fauflfe blanche , qui s*apehe beur- 
fe ibndu lié, &fervez chaudement pour Entrée; 
Une autre fois , vous pourrez fervir ce Jarrêc 
avec des racines étuvées. ^ • 







CHA. 
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' -^ ■ • •- • .. . ' ■ ■ ' - . -J 
Des^ Pâtés chauds , drçfle^ de t 

, Poiflbn. / : 



^ > 



• ■ Pâté de Carpes. 

AYëzdôs Cait|>es, écaillez «les., vaidez«ler# 
&< lés lardez de lardons d'anguiUës biea 
aflaifonnezf enfuite, drtffèz -un Pâté avec de 
la pâte ordmairey qui eft marquée à TarticlQ 
des Pâtés chauds de viapde, & oui èft :a& 
fez fine pour tôtiues fortes de Pâtés de Poiflbn. 
Vôtre Pâté étant dreflô ,- ^ élevi, fettcen-^ 
d'une farce de Carpes. Voici la manière de fai^ 
re cette farce. Prenez là chaif d*ûne Carpe ou 
deux, de Brochets ou d'Anguilles ; quand il y 
aura de tout mêlé enfembte, la Ëu^^ ti*en ftra 
que plus délicate: mettez -y une mie de pai^ 
cuite dans du lait, avec des champignons, &» 
tru£Fes, û vous en avez, perfil, ciboule, ôc 
échalotes : le tout étant bien haché , vous y 
mettrez du beurre à proportion du hachis que^ 
vous avez. Pour une moyenne Carpe, fix oa» 
ces de beurre, ou environ fitfifent: enfuite^ 
vous raflaîibnnerez de fel, poivre, fines herb§s^ 
fines épices, & vous ferez bien piler le touc 
avec quelques jauner d'œufs ; étant bien pilé^ 
vous en foncerez vôtre Pâté. La mjême farce 
vous pourra fervir pour dt$ pôCits maigres i po\iV[ 

G 3 ton- 
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toucei ibrtes de Pâtés , & Tourtei de Poiflbii» 

vos Carpes avec des champignons , truffes, ino* 
iïAes^^ & moiifleiiqns » . fi W)ut en j|ye;^, &r?jrai-* 
fonritt le tdut de feF, pbivrfe ,^ nnes-heriief ^ 
fine^ épicef, â: le coprez.de bon beurre; ea- 
fufeeP, Aéçteï 'p^-^effiM«ii'oou?i^1e^de;i9^^^ 
me pâte, le plus prçprt^eMc^'il vous fera pof<- 
fible, en le garniuabt dé fleurs de lis, ou autres 
OHiemens que vous jugerez à propos. Tout 
cela étant fait, dorez vôtre pâté avec dies o^ufs 
bâtus ,â; le meiM^cql^fi^ foorfeipace de deux 
bonnes heures. Etant cuit, tirez ^ le du four^ 
dtdbiwréz-ie, &ie dé^ajfl^^ biepi ^enfuise, 
4réde24è dans ibapbt^os y metcej^uj) bpn cou* 
fis iMkse, clonfi vonss trouverez la manière d« 
ée te âifè au Chapitre des Cpulifi; o^ uge faùf^ 
ft hachée en maî^e, dont vous .trouverez auâi 
h nianîére de la faire' au Chapitre des^ufFes, 
fvec ta jus.de àtroB , Se ièrvi^z^chaudèmeau ' 

;; Pâté dreffé de Brochets. . 

- Vos Brochets étant tietioyez de la méoiç mat 
i&éH que les carpes ci^deflus^ vous les coupez, 
611 voûi les. laiflèz entiers., ^'ils ne ^( point; 
trôpt ^fosy cela d^nd de vous ^ mais fi ,voua 
Vts lai^ez entiers, vous les larderez d'aiguilles; 
énfuite, <lrefièz i^e Pâté, Sç le fqpcef fie la 
niëmè farce qui eft marquée ci-deflps; puis^ vouf 
y atvai^gez ^^s Brochets, & les.garaifiez de la^ 
même manière que vous faites à l'égard du Pâté 
dé carpes ci-deiius ; fa«t en rien excepter.. Vous 
finirez' vôtre Pâté ïout de meme^, oc lui 4oitnç«. 
ie% auffi la même cuiflon, en y Coûtant bnfuite 
h même buik. Vous {Knirres wm > il vous I9 



voulez^ y jeuer un ragoût x]e.laicance$ de ç^r^ 

E es, cas a'amchaux & champignons^ ou iin^ 
on ragoûç 4'i^uifres; ce qqipeut conve,nir auilî, 
au Pâté de Carpes. Vôtre ?,ké étant de bon 
goût, dreflez-le dans Ton plat, & fer vez chau- 
dement. * Il fe peut £ùre^ifi\au blanov 

Fâtéebmd (l'4ngmlks. . 

Vos Anguilles étant dépouillées", & bien nét-i 
toyées , coupez-les par tropçpns, Dreflez vôtre 
Paté conune celui de carpes ci-dpvant, garni&i 
fez-en le fohd d'un godiveau majgre^'dpnt vous^^ 
trouverez la manière de le faire au Chapitre d^à 
Farces. Vôtre Pâté étant drefle d'gne ïuédio-( 
cre hauteur, arrangez ^ y vos Anguilles avec la^ 
même cérémonie que vous avez faites au Pât^ 
de carpes^ pfez-en de même pour le finir, .iS^ 
pour te faire cuire: étant cuit, faites encore U 
même chofe qu'à celui de carpes, en y jettent; 
un petit ragoût de champignons , truffes , & 
laitances, avec un jus dçtritron par-defFus, & 
fervez chaudement. Le ragoût peut (ë faire au 
blanc ou au rou^i cela dépend de TOfficierqui 
travaille. . 

fâté de Tancbes^ chaud. .. 

r 

Vçs Tanches étant échaudées, & netoy^es, 
vous dr^iTerez votre Pâté d'^ne bçnne; haiiitëur,. 
& coupe.re;z vos Tanches par morceaux ,^& fon-^ 
cere:^ yât;re Pâté d'un peu de farce, & y arrs^nr 
gérez vos Tanches,, Iç gaarnirez.dieçhappignon8j^ 
trufteg , * ^xdl » ' ciboules , échalotes , . de bon« 
beurrë.^ais,tefinirez,&; le mettrez aufoorl'efv 
pace d*anf bew:e & ^^xnb .^aAV.^ç» 4Pff^î^ 
: / * G A fez- 
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fez-le Men, & y mettez un bon^ coulis maîgré 
ou ragoût de laitances , & champignons au blanc, 
ou au rouxj vous y mettrez un jus de citron, 
& le fervirez chaudement. 

Pâté de VAmproyes^ chaud.' 

Vôtre TAmproye étant échaudée^ & netoyée 
de la m^me maniexe que vos Tanche.s , yçus 
foncerez vôtre Pâté de iporceaux de bon beur- 
re, & y mettrez vôtreTAmproye, delà même 
manière que fi vous la mettiez dans une caflèro- 
le, qui veut dire tournée tout en rond , & y 
mettrez raffaifonnement ordinaire , comme aux 
autres Pâtés , marqués ci-deffus, fans en rien ex- 
cepter; vous le finirez, & le mettrez au four^ 
Tefpace d'une heure & demi; étant cuit, voua 
y mettrez une faufle aigre, douce, oà une poi- 
vrade en maigre ; vous le ferez piquer de citron , 
& le fervirez chaudement. 

Tàté de Lottes , chaud. 

Vous échauderez vos Lottes^^de la même ma-» 
niére de vos tanches ; vous en garderez les foies 
pour mettras ayec quelques laitancçs , pour en 
faire un ragoût, pour mettre dans -ledit Pâté; 
vous dreflerez vôtre Pâté, d'une bonne hauteur , 
& le foncerez de bon beurre frais , manié avec 
des: champignons, truffes, perfîl, ciboules, é- 
chalotès, & autres aiTaifonnemens ordinaires: 
vôtre Pâté étant foncé de cela, vous y arran- 
gerez vos Lottes dedans , & y mettrez quelque» 
champignons coupez, quelques truffes, perfif, 
échalotes, & autres aiTaifohnements ordinaires; 
Yous le «ourrirez deteurre par-defTus, comme 

vous 
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vous avez fair deflbus; le Ghitéz^&tërnettrti 
au four, & le laiflerez Pefpace d'une bonne heu* 
re & demi : étant tuît , vous le tiégrâiînréifez bien ; 
i& y mettrez vôtre ragoût de vos foies ^ Tâitan^ 
ces & queues d'écre vices, fî vous en âVez, dt 
y mettrez un jus de citron, & le TerVir^z chau« 
dement. • ;• 

Fâté de Truites^ chaud: . ; 

Vous prendrez àt^ T>uites , les vuidërez,^ 
les piquerez -d'anguilles , & d'anchois ; vous eri 
couperez la tête , & le bout de la queue : voue 
dreflerez un Pâté d'une bonne hauteur, d'une 
pâte fine à l'ordinaire, & foncez-le de beurré 
frais ; faites une farce d'un morceau de chair dé 
'Jruites, avec des champignons, truffes, perfil, 
& ciboule ; & aflTaifonnez ; achez le tout enfeœ'^ 
ble , & en farçiflez le corps des Truites ^ & les 
arrangez dans le Pâté , & les alTaifonnez , & le 
couvrez de beurre frais \ enfuite , de fon couve- 
rcle le finirez, & le mettrez au fouV, & you« 
le laiflerez le tems que vops jugerez à propos l 
fuivant la grofTeur de^ vos Truites: ëtaht cuit; 
vous le dégraiflerez^ bien , & y jettereï un bott 
i-agoût d'écrevices , & un jus de dtron , & le 
fervirez chaudement. ^ 

Tâté de R,9UgetSy chaud. \ 

Vous prendrez des Rougets , félon la grandeur 
de vôtre Pâté ; vuidez les , & en gardez les foies ,• 
& leur coupez la tête ; dreflez vôtre. Pité d'u- 
ne moyenne hautetir, & éA gàrniflez le fond 
de. bon beurre, ouifaites un petit godiveau Ae 
. G 5 • detoir 



(i«P¥ £^ong0f > 4e mSf$,& çhw^knoçif , per* 
fH^ ciboules, ai. iWaKanqaz h Vardin^i^i ha* 
f^çi^bieri ie tout ^of^pf^biei & en g^rmiTez d^ 
vdtrePâtéi ^rangez ideflua vos Rougets, & y 
ftieti^a^ (çnur^ (ji'eMX un peu de godiveau» aSair 
fpwçzjetqilt^^ le cqnvrçs de bçurre fr«Î8; 
enfuice, defon couvercle: vous les mettez ait 
four Tefpace d'une heure & demi ; & après faî- 
tes piler vos foiçs de Rougets avec un anchois ; 
{>renez un coulis d'écre vices 6ù autres, & y dé- 
9Sft2' l6% foies pileï,j& lefr.rfpailèz à Tétsuni- 
pe: iif(^utM[dQqner de la «pointe^ Si. le t^enir 
çlts^i^d^xMf cendres. Qi|aRdle Pâté eit ciiic, 
Vf[)il9 Je fl^TiûiJez, Se y mettez le epulis , & le« 
i^ye^pç^t .Entrée; vovls y ip^ttez un jus deci^ 
noa» 9f J« ^ez chaudement^ 

• . ' ' ' * * 

T$té dHAê ffure de Saumn y en mmgn i 
chaud. 

Prepçzune Bure de Saumon, la vuidez, S^ 
la cîs^elée, i&la piques^ d'anguilles, & d'anchois; 
greffez vôçre Pâté ôvaio d'une pâte un peu plw 
communs qu'à i'(Mrdinaire', à la proportion de 
v^ttP HuJ^f'i étant flreiTez^ n^ettez au fond uq 
]it de beurre, l'afTailbnnez, & y mettes la Hutq 
de Saumon, & raflaifonnez deflus audi, & le 
couvrez à&.bmrrefrais^, les couvrez, & les 
mettez au* four Tefpace de cinq heures: étant à 
4^ cyic,' Affi??-!^^ & y mettiez avec une an- 
^onnqir d'uA.coqlisjnaigre, & anchojs, <&• 1q 
remettez en four; oaa^d il «ft cuk» Ton Iq 
fen frçid ou ç}iau4 : A on le vçut fervir chaud ^ 
$Q y m^ec.un r^out 4'^«vîcef XQ»&^,9 un JHS 
ée.<3tron. . 

Pâté 
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Preçéf une Jferi? 4e Saumop, 3:1» «|i»p« 

Ëli9f/su)x nagp^ïpw^yuidez-l^i' cifel«îrla, flp 
igbez d'p« làrd.mçyen ^ & js^ipboq / jtuen M^ 
mnei, lé tard % j^n. dçeÛTez yô^ç. fât^ 
comme celui ci-deflus, delà même pâte: met- 
tez au fond an lif da.l?;d rppé a^ pilé, oc l'at 
lkifonnez:'enluite, meitéz^a Hùré 3e Saumon 
dedvsv,. & l'affaiftgiiez.: deHu» -pm^, 4ef' 
ioa4, iSe le couvre?; de. lard pilé, de-beurr^ 
Èais, ^ dç'^aiideB^ d? îar^;, Ptfis Ycftjis le cou- 
vrirez ;dp fqn^ûvçrcle,, & le , mettre^ au Wij 
fe Hièn?e tenu, que celui çL-delfi^i. ^ y.fe, 
tti^ '^ jnêpe' «i^bte i étant .^ moitié ouït , voui^ 
y |Detirê;s. eqviro» une .çhop^ne", de bonnq 
fflencf -^e 'j4}»l^ou„,'& veau clair,' .&, lé reme^. 
tisea ^u Jour, afin qû'fl achevé dé cpire"; qûan^ 
V0U» lôietvere?, It vôu«.le voulez,i^rv|r.froid, 
Dfeijfiie Isâfer bi^njefeoiditi &.fi,od le veut 
fervjrj^fessd i il,%te P^we un yagpût de. foie« 
gras , <^ auttji|i,gartjj«ires , comme champi- 
gnon», truëej, ou im ragoôt d'écrévice». 

Pâté d'Eftargm > <^*<««?. 

1 Pfénez de I'Bftt^rapon , fuivantlargrandfot 
floe vous voulez avptf vôtre Pâté; v^us le cottv 
perez'de l'épaiffeur de trois doigts, le PW» 
ïiiguiiles, <^ d'a^cMsi dreflez vôtre Çtéde 
la hauteur que voqs le voulez de pâte ordinair^^ 
aflèK fine -, «araiffçft^ le. ^nd ^ça^eurre &««» 

alTaifonneas ji l!ois(lii»i»!*: ï.#eii??* K^we Eto 
•J'. geoo» 
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geoû J ^Çafl^ifonnex deflîw.f ownie ikffo^/ïd: 
le^couvirez œbeurrev frais: vous y pôuvesS cou- 
per quelqaes champignons ou truffes ; étant 
Jait, vous te couvrirez, & le mettrez au four 
ïiefpace de ^rèS^de trdîs^ heures-; ëtànc cuit, 
^us' le d^gt-àiflerez bien ^ &' y jetteréât \Ak cpdr. 
Ife (Pécre vices pd autre, un peu piquanft Celui 
de Thon fé fait de nàême. ' 



' Fâté de Turbot , cbauâ. 



•i (■ 



^Voqs dreâTerëz un Pàtétï^iine pâte très fine,; 
èi fort bas, comme çn façon d'une caifle' qui ne 
puifle portef/que la haateuf d'une Fleur de Li* 
flans le tout^vôu^ le. foncerez de bon beurré 
frais,' 6? tflanbnnez de fè\\ poivre, & épiçes, 
mettez vôtre Turbot, lardé d'anchois, fi vous^ 
voulez deflus*;* & raflaifonnez deflus comme def-' 
fcus, & le recouvrez -'dç bon beurre frais; & 
enfuite, dîè'foii couvèrde , le finiffez^ & lé 
inettez.au four fort peu de tems; étant cùje,' 
Vous le dègrâiflerez bien,-&î,y mettrez un ra-^^ 
^oût d'écf eyicès , champignons^, & truffés,' 'iin 
JUS de citrbii* ^ de le fervfe chaudement.^ r - 

Fâté cbaud de Barbottes^ qui veut dirt 
Lattes., 4 

^ Le Pâté de Barbottes, fé fait à peu- près de 
inême que celui ci-deffus, excepté qu'il feut fai-î 
re limoner vos Barbottes , & y mettre un boa 
bouquet Àé perfil , ciboules , & pluûeurs fines 
herbes dfedarisi & quand oô le veut fervir^ y 
mettrls un rs^oût de laitance^ , un jus de citron ^ 
ou veijàs;- if convient aflez pour le poiflbn* , . 

Pi- 
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; ; ' FâtédeSdIes^cJ}dud:]y ^ 

< Vos Soles étant écaillées, faites-les i dénai 
frîrè, & les coupez par filets ; vous drëflerez ihfc 
•Pâté ^-une pâte la plus fine; vous fereE ira pei- 
tit godiveau d'une ^îiair d'angdille (Hidèca*{>e^ 
ï rordiUaire, cotatne îl èft- marque au^ premier 
article des Pâtés de^ Pttiflfo.n ; Vous • en garnirez 
le fond de vôtre Pâté, y ' arraflga^èz v«os fileté 
^e/Solés,les aflàifohnerez,& couvrire*^ de1)eut4 
Te frais, & de fon couvercle, &'yt>us la met- 
trez au four trés-peti'de tems: éttfrit tuit, voos 
!e dégraiflerez, &^ y jetterez detfâiiS'/u'îi petit ra- 
goût de champignpiis, truffes; & "Quelques hi^ 
tances , - fi vous en avëi ; vous y méttrfeîs un , jût 
^ €itiQn: fi e'eft ié tèfns du vëijui b'u grain'i 
vous en pourrez jetter dedans v6tfe P^é, en li 
faifant, cela y convient fore. 
* , ' * » ' '«^s - '■ » î *i ,. ^ * f 

Fâté de' Macreufes ^ c^auL 
• . - - ' • . .: i- ^ ^ri?n;'': . ^ . 
Vous prendrez vos Macreufes , les retroulTe- 
rez de la même manière qu'il ei]: marqué au Pâ- 
té de Canards-, & y paflerez quelques lardons 
d'anguilles; vous les couperez en quatre j ou 
vous les làîflereÉ^ entières i eomrtie volis wu- 
drez; vou* dreffereis vôtre ^ Pâté d^nne pâte nfi 
peu plùs^ commune qtfà^rordinaii^^j ^'foncerez 
du Goâiveïia maigre ^ & fi'vous les tMifes ^as* 
tîéresVvous pourrez les fercir dans ie*corf)fc 
vos Macreufes , étant arrangées dedans^ vôtre Pâi 
té, vou8le'garnité2idé champignons i truffes; 
perfil i ciboules , ^éehakStes'^ une poinoe xl'ailî 
fel, poivre, épicfes donees, & de bon beurre, 
le bien nourrir^ vous le couvrirez,' & Iç finkez^ 
& le mettrez sUi^ foilr ll^fjp^tf-d^ilk'iKcares , é^ 
Cl tant 



tant fort àuj^.k CQJre: é^nt cdt^ vous le dé^ 
graiflèrez bien , &* j jetterez dedans un bon ra- 
goût (^re}iaiE|{ngnons3 ^^f^' 9 eus d'arti^haux^ 
ijisiçajicesi'.i^up.le ragoût.foitaflez rçlçvé; fx w/l 
Je faiç en gras., on lepeuç, faire de la roêm^ nia^- 
;aiére qijeTe.ï^âcé de Canarda çj^aud, & y me&. 
•ire . , un^ rMoût; j jras ; & celui Jtoid j ja mêinf 

ie ipaage-juçres froid Si on I^ fait j>purrrt^a^ 
getho^^étf^ntk moitié. cuit ,. on le retirerai ^ 
*>ur„ ,éc. pa y mettra moc feoRWe faulTe avi^icr.fqj^ 
£f^:9nçtiQiy JKK^é dedapsron y cpulera.c^là^er 
4an8 ayQ€.uii,a$rt;onnqir^« ^^ on le r^pôuflêra/a^ 
fopr; cfçl^ )pti;eleye|ra bien fdn goût : ony poqrr 
fa ajouter, a^4i<^elque8.trpffes entières, qj^^:;?Ur 

fées dans je^ çQinSi^ce qi^ ne fe u^ouve poln^^^ 
âjé d^ Çânaçdfv . ; - . ■ r 

Pâtés froicjs,. deFoifîbns dreflez, 
& autres, en maigre & en gras. 

; . . . raté àe Saumon. v > ! 

.. Vont, prendrez ^a Saumpo: la quaqtité que 
m)U9 voudcff^., fejon la gtandeor de vôtre Pacé^ 
& vonspoëparerez de la.miémje manière qa'Ueft 
oarquéaA PM de Saumon chajid: vous df^eÔe^ 
nzrvdtcePâtè d'une pâte ajlezr bonne: vous h 
ibncerte^ d'un peu de farce > &,y mettrez vôtr^ 
Saiirowj fi.c'eftpour en nmigte» vous le lar* 
0erez 4'dbguil}Qs, &aochoi%> fi c'eft en gras» 
vons le larderez de jambon fin^ & le npqpriràt 
de lard pilé » ^: le 4)arderez en maigre ^ le nour^ 
xkez 4e' btune,.âfr .quelque traoch» de dcron: 
: vous 
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vom M dQQtierez U caiflon ordinaire; 4tanc 
finie , le hdfierézr refroidit; ôc le' Servirez pour 
Entremets.^ 

' Vôti^ Eftoi^on étant lardez de lard» & de 
jtmboa, ou.anguâle,:fî c'eft en-n^aig^, û cfeft 
€ngrai»,'H le uiidra nourrir de bcnoerbarddi 
de veatt, Isuid ,f jaiiUion , & lard pil^; l'on y 
pourra auffi mettre de bonnes truffes ^ii on eh a^ 
on lé fiftira à rordinaire4ivec on bon/afikifbmie^ 
ihent comme celui ci^ddFiis ; en maigre^ oit 1è 
fm^ Si finit kt;néme chofcqu^n^taî^: & il le 
fenpour Entremets, étant re^oicOl . : 

u I^ê^té detmife^ Saumonéei^ froid ert^ 
gras ^^ fn. maigre. 

Vos Trukés étMtt vuidées, 'voo^^a-You- 
pe% les têtes V queues^ vous lel Jardere^ <<fatv 
gœllesy &'d*anfiio&;^ fi c'efleng^as, vam 
ICB lardi^rez dHi9« lard An & js^nboff^ & Taffii^ 
fonnerez à rovdlnafre ;| >Voas ^ pouri^e^ cc^ipar 
^uet^ues t»ifiesi votr^ Pâté éfuntrdrdïé , ^à^fi 
c'efl en pâte couchée, vous^fcnoerez. xrûtrç sdb^ 
belTe d'une petite farce, & vous y arrangerez vos 
Truitfss & fi c>ft çn gras ,» jRomxiffe^^lexi^lard 
pilé, & te bardez;' 'Si èù maigW, de boh beur- 
re, & ne le point- bardé ^ y mettre quelques 
tranches de citron } vous le mettrez au four au« 
tdnr ,dè teib^: q^ fautif qoi 'ellÀifqué^ ao Va- 
té dés Trbiees diaiud : étantf cuit V Vous le 
iàiïétez rêitoiàii p ' Si \% ftrVîi^z p^f Ëatrei- 
iùétt^froid»i / c '^ 
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maigre. ... . : t 

Vous ^rênàre:? des Carpus, ôtifs prépare* 
rez 4e la même manière qu'il elt marqué au Pâ« 
-t6 JÉha^; -fi c'eft en gras, vous ferez Je g0di- 
.veau eq gras, & le nourârez de lard pile,. & 
;le barderez; à l'égard de la pâte, vous^la fere^ 
|3n peu plus forte pour dreirer,,que qi^and VOû» 
Jle ferez en pâte couchée en maigre j vous i^ 
-nqurrirez.de beurre & tranches de citrpn» i^ 
Je finirez, & mettrez au four: étant cuit, laii^ 
iez-le r^froidir\ & fervez-le pour Eutremêts 
froid. , : . . . , . :. . . -^ 

Fâté d'Anguilles , fi^oiâ^ en gras ^£n 
• - ^ maigre. \\. 

.Vos Anguilles étant dépouillées, & prl^pa* 
4rée$, vous les ferez en Pâté couché^ 09 en P^ 
M dreOë, d'une pâ^te ailez fine; c*efl la, m^è 
•compofiiiqn en gras & en notaigre que celui de 
-carpes , & de truites , & il n'y a aucunes diflPereh*- 
jces fêtant cuit , vous le laiifez refroidîr9& le fer»- 
.vez pour Entremets froid^ 

^âté de Brochet^ froide en gras ^ en 
maigre. . 

Vôtre Brocfaçt étant écaillé ôl nettoyé, votig 
le ferez delà même façon en gras & en mai* 
^e^ de la même . tpaniére c^^ ceu;x ci-defluy 
couchez &'drefrez: étant cmt, vou) le fervez^ 
itvit froid 9 pour Entremets, Pi« 
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Fâté de plufieurs Vian^ ^ âe Poiffon :, 
froid :^ en fufét. / *• 

Vous prendrez de la chaîr de Carpes, Brochêtsi 
Anguilles , vous en ferez une farce . d'un 'bon 
goût; vous ferez une abtefle de pâté fine, ou 
tons' mettrez un Ht de cette farce que vq)li« au- 
rez rougi 3vec le fan^de vôtre Poîflbh', fit vous 
y arrangerez des lardons d^AT»guiHes-& des An- 
chois; puis, vous le recouvrirez de farce, Se 
continuerez de même jafqiifes au bout^ enfûite, 
vous le nouirrirez, & couvrirez, le mettrez au 
four, & le fervirez froid. .> 

•Pâtés de Venaifbn, froid ^ ^dnefles 
^ ' & couchés ; c'efl la même . 
compofîtion. 

. Fâté^ de Cerf^ froid , ou ÇbevreiiiL 

Vous prendrez vôtre Cerf ou Chevreuil ,. Je. 
defoflez, & le lardez de. gros lard^ )& J^/nnei:-: 
tez marinei: dans une forte marinade, au- tnoiot 
uj&jonr; enfuîte, vous le retirerez , & le^Jaifle* 
rez é^ûter bien dans une nape ; puis ,:^ops dref- 
ferez vôtre Pâté d'une pâte *ffez fo'ïte , dt la 
£açon que. vous voudrez îtRais il eft k obfeisr^t 
toujours xianA les Pâcéfi frmls; principaltimiînit^ 
qtiaW }a€buv.ercle oft làvf ^ qiie la> wmÂ$ fmt 
j^h^îmt» que les hôii»:z vâatè Pât4;éfeauQ€/dj:ef^ 
fé, VOUS le foncerez de farce, (\ vous en ay^ez, 
ou lard & graifle de bœuf, pilé enfemble , Ôc 
..XomelL H afFai- 



I 

affaifonné; enfuite j^vo w.arrangez,vôtf e ^ viande , . 
& fôffaiïbftiier déSks ^ &déflbus, ^ y éicàrez 
cfielques feuilles .éf^l^mr'^.bafilic; il ne faut 
point oublier les épîcès douces: puis, vous le 
nourrirez de bethrr^ ou bxd^ & graiffe jfc boeuf 
bilèj,* le garderez , , & le, coqyrirez bien , & liû 
Spnnçrep la façpn qqevgus voudrez, & le irieç-^ 
tèz àu'J(bur rèfpace.de cinq heures, étant çuicV 
'^ ,ôf,ln^ ipurri, vq^s Jé laifferez refroidir, 6t 
le feiiviyez.ppitf E^ 

:u.j . • ; - ' '.. •-'..- .,..._; 

^Fcitéffeîd^ de Liéntres'^ Laprmux^ 
L^ ..:...:..^^^^ ^^ ^^ ^î^/r^^f»/, ;- / 

Vqus prendrez vos Lièvres ou Lapins , & 
le^defofiez entiéreibejiciiamJeadiéfaiife par mor- 
ceaux ^^^pu Il vous ne voulez point le^-defoP» 
'fer, )iprfes"les avoir dépouillez r^^ vtiidez, 
vous les bâtez ]biçn[.i:'& ;lea çoncafferez^ qu*il 
ne refte point un os entier ; puis , vous les 
larderez d'un lard fitj ; vous les mettrez un 
coupW d^beùrès- >dans «ne. marinade, -^ les 
mettrez égoûter avec les foies ; vous les pi- 
teire^ avec dû larrf^* ^ niettrez dans te fond 
de^vôciie l^âté ^ dreii&y-oaautretâeîk, comme 
voiis- :1e voudrez faire , c'eft la même ohofe; vouv 
alTaifénnerez vôtrei viande é^an cdc&comm^ da 
Ktotlf€V'&' le nourrirez rrbien, & barderez de 
fu^cpies feîlilles de> Taurier^ & bafîlic ^ comme 
ëi^diârQs>; puis , le couvidrez , finirez & xneicreaft 
au fùnr re(|»ace denèstix ^ trois ' heuret. « l'il» 
j^ jeunes ou vieux; éeabt cûiCByâ^eii »Mr^ 
ris , v^oiitf les léOS&t&s icIpoicEr » â&;Iet'fcfViré4 
pottr Emrem&s. r t -t 



tâfé froid y en fu/ée y àt- Lièvre ^ £sP <fe 
lapin i ^ tranckBsJe.Bfeuf.. . 

yoiis pr;endrez (les Liévres^^ Lapins, &;Uq 
morceau. de' tranche dé B'cpuf} ,yos Lièvres ôç 
Lapins écaiit dépouillez , & y aidez.,, vous ei^ 
tire^; toute la chair, &. fere?; . hacher avec vOÙç 
faorceau de ttanche de Bççuf , à proporcîoh dç 
l'autre r étàiit 'bien haché , faites ' y hacher dii 
lard, de la m^ de veau & 'dé. bcçuf^.,^nfui- 
te, votW râSaifonnerex de fel ^ jppivre', épîcés 
doucçs , ^ un peu de fines herlies , hacW;z , Mnç 
pointe d'àiï, jièrfil, ciboules,' échalotes, truffes^ 
^ champignons ; haches; le tout; étant bien ha; 
Ché, voui y itiettrtî une cuillerée d^eflence pour 
le lier; puis, vous taillerez des lardons dé !k4 
& Jambon ; vous aurea des piftaches ou carj^iy 
cfaons que vàus fendre^en long; cela étant fait^ 
vous ferej^ une grande abbeflfe > vous' mettre^ 
on lit deVâti*è raroe eh rond ou en ^uarréj 
faîvant la façon ^uç vous. voulez donner à vôtr(j 
Pâté; puis, vous y arrangerez ces lardons , & 
cornichons comme deiTus une galantine; yo\i^ 
ifercî^ un autre liç de farce , â: ferez ^ uiètn^ 
choie avec les lardons : vous ferez pIuHeui^s litf 
comme Cela , & puis, vous y mettrez un. peii 
de lard pilé ou beurre , & quelques fetiilles dQ 
laurier, le barderez, & le recouvrirez d^unë àu4 
(re ab^elTe , & lui donnerez la façon que vous 
foûbaîterez ; car ces forces de Pâtez ne fb dref» 
içnc guéres , étant fujets ji bouffer ; il eil à pb« 
fervçr de ne les point ferrer de D|te , en cai 
Qu'il vienne à bouffer, qu'il ait de la place; 
mi fini I it loi faut hieU cinq heures k wm \ 
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s*il eft gros , vous le laiflerez refroidir» & le fer* 
yjîrëz^our Eritrëmêts. 

Tcité \ froide de Perdrix y ou Perdreaux. 

■ Prenez ^es Perdrix ou Perdreaux , lesvuidez, 
& retrouflez en dedans les pâtes fur Teftoniac » 
& faites revenir fur la braife un peu fore , afin 
qu'ils ne bougent pas dans le Pâté; vous aurez un 

!)etit lard alTez fin afTaifonnez , dont vous en 
arderez vos Perdrix deflus , & deflbus,* vous 
ferez une farce des foies & lard' pilé , & Taflai- 
fennec ; vous en farcirez le corps de vos Per* 
drîx : vôtre Pâté étant drefle , ou autrement , 
Vous foncerez vôtre Pâté d'un peu de farce ^ 
vous arrangerez vos Perdrix , & Taflaifonnerez 
diffus & deflbus , & nourrierez de lard pilé ou 
beurre , l*un & l'autre n'eft point mauvais en- 
femble pour toutes foftes de Pâtés froids y quel- 
ques feiiiltës de laurier , & badlic , & le bien 
barder : quand on à quelques truffes vertes à 
mettre dedans^ cela n'eft que bonj vous le cou- 
vrirez , le finirez, & le mettrez au four réfpâce 
de trois ou quatre heures , ù elles font jeunes 
ou vieilles; étant cuit, & bien nourris, vous le 
laifferez refroidir, & le fervireZ pour Entremets. 
S'il arrivoit qu'un Pâté froid vint à crever au 
four , il faut avoir foin de le renourrir pour le 
maintenir blanc. 

... f 

Pâté de Perdrix Rouges y froid. 

Le Pâté de Perdrix Rouges fe fait de la mè* 
me manière que celui ci-deiTus , fans rien exce- 
pter^ il fe drefTe, il le fait coucher tout comme 
ceux ci-deffus, 

Pd^ 
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Pâté de Gelinottes y froid. 

Vos Gelinottes étant vuidées , & retroufleeg 
en dedans , vous ferez; vôtre Pité de la même 
maniéré que celui de Perdrix ; excepté, que Ci 
vous voulez y mettre des bardes de veau defius 
& deffous ,* & des t;rufFes dedans t étant cuit » 
]aifrez-le refroidir, & le fervez pour £ntremêts. 

P^é de Bécajfes , froid. 

Prenez des Bécafles, les vuidez, & retroufl 
fez de ta même manière que vos Perdrix j vous 
hacherez tous les foies , & entrailles qui vous 
ferviront à les farcir avec du lard pilé , & foncé 
le Pâté; vous le raclieverez de la même maniè- 
re que ceux ci-deiTus : étant cuit, laiiFez-le re-^ 
froidir , & voir s'il cft bien nourri , & le fervi- 
rcz pour Entremets. Vous ferez celui de Çç^ 
caiGnes de la même manière fans enr rien ex* 
cepter. ' 

' Pâté de Pluviers , froide ou de Faneaux. 

Vos Plunders ou Vaneaux étant vuidez, & 
retrouflez en dedans de la m$me manière que 
«euxci-deflus, vous compoferez^ôtre Pâtépo- 
fttivement , comme celui de Perdrix ou Bçcaft 
k% , fans y rien excepter ; & le laiflere? refroîr 
dÎT, & le lervirez pour Entremets. Tout autrç 
Pâté froid de venaifon qui ne font point exçlir 
quez ci- defTus , comme celui de Sanglier, qui (ë 
fait de la même manière qtle celpi du Cerf ou 
Chevreuil , fe font auflî de même qjie ceux ci- 
deflus, fuivailt c6 que c'eft. • 

• . H 3 PA- 
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Pâté de grolTe^y^an^çs 4e feiçcherie, 
^ y; .,&'dcL,y piailles. ^.froido , 

P j^ R E ']fî:j:É RÉ m:^'N t. ".. 

' ,^ [Fàiéfroïdyde,yam^^ . ] 

Prenez un Jambon,* lé parez bien ,*en levèk 
la peau , &• le^ mettez déirejnper: fç pt ou huit 
heures avec dé Teau' tiédèj mettez de la farine 
la quantité que vous jugerez à l^op(t9 %- felon la 
grandeur de vôtr^ î^àté.# & y mette? environ 
une livre de beyrre avec cipq ou, fix j^une» 
â'oeufs , & la détremper avec de l'eau cba^tle ; 
vous obferverez de la faire fort dure^ étaiit faite^j 
drefTez vôtre Pâté ; car fi vousVla ïaiff^z rèfroiT 
dir^'elle vous donnera bien de ligi.peirièà dreC» 
1er, ^ mèirie elle fera fujece à fe fendr^ Vôtrc^ 
Pâté étant dreflez^ vous le foncerez ag tranches 
de bcBuf , & y 'mettrez vôtre Jainb*on^ vous au* 
rez toutes fortes d'épices, & fines herbes ,' pil- 
lées , avec- quoi yow aflàifonner^;? ^yôtre Pât^ , 
& nourrirez dé bort lard* hache &' piîé; enfUitfe, 
vous le cpuvrirçz de bonnes ^barde^cj^^ l^aj^l , 
achevez , barderez bien , Jfe couvrîçç?, le fîRirç.^ 
entiéreinent devJe couvrir de.^pate, & rorne^ 
de tels ouvrages que Vous jugerez^ & le mettre;; 
au four Téfpace de dou;i:e heure^s ^^u^iqoins ^ étanc 
à moitié quit, retirez fe^dc y jettjèz^ dedans deus; 
bons verres d'eau de- vie, oude-Viad'Efnagne^ 
& remettez leau fpur: étant cuk:> vous le reti- 
rerez du four, &.en tirerez toute la nourriturç 
dehoxs^^ car la ïa|îfapt dedans ,;velie feroit ^jeêç 
à' ïe faire fendre : étant prefquê frpjci | voai y 
remetterez fa nourriture j t& fi' elle né bÔu vire 
' \i poiac 
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p^i^Jtf^qpe? au.-de{ra$;|d^,jt)arde5 ^ augqaen^z». 
^le: éf:antiîbîen r^frpidi , fçrvpz.-le'pp^ir.JEDtre;-» 
inêt»,, Uiî'e auûe, fois .voii* pouye?' fairer' puî- 
re vôtre Jaçibon à demi dam ;une peifife. braifèi 
& vfias^ poqvez.fa,ire aqflï vôtre p^te'dapiîu.plus. 
fine, Vj^tre Pâté ea aujç^un rIu3 be^.qRil^ & par 
confequent , il ne faudra 'pas. tant de teois pour 
la cuiiTon. 

P&té'ffotd ^ de Jambon^ fur ïê plat: ^ 

Prenez un Jambon bien delRlé , parré , & cuit 
à Feau , comme fî vous le vouliez feryir fur le 
plat pour Entremets : voui drefferei un Pâté d'u^ 
ne pâte ordinaire affei forte ,. fur le bord d*un 
plat, que vous couvrirez fuivant vôtre gqûtj 
enfuite, vous mettrez vôtre Jambon dedans, & 
le pannefez de mie de pain & pérfil, & le met- 
trez au four : quand la mie de pain aura belle 
couleur, ayez foin de lé couvrir a une feuille de 
J)apîer: quand vous jugerez à propos quéla: croû- 
te fera cuite, vous le retirerez, & le laifFerez 
îrefroidir , & le fervirez pour Entremets froids; 
cela ell très-bon quand on a un Jambon qui a dé- 
jà fer vir, & que Ton le veut changer. ;' , . , 

Fâté froide d'une RoUeil^s^de Feau y ou de 

Tranches de Mçepf^ ou de Gigot de 

Mouton., 

Prêtiez une Rouelle de Veau ^ la defoflez, & 
la bâtez avec le, roùlieau , & la lardez d'un boa 
lard, & dreffez, ou faites une abbeiFe pour vôtre 
Pâté , fuivant comme vous le voulez qu'il Ibit fait:^ 
& vous y : arrangerez vôtre, viande:, & vot» 
raflaîfonnerez delTugcomaie de(roua.,-&le nonw- 
riérez de beiuxe^ou graifle de Bceuf , ou Veaii , 
' ^ ^ J H[^4:::. ^. .... % . :.., .& 
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& Lard plié; quelques fettilles dé biirier & ba-* 
filic; le barderez bien, le couvrirez, le finirez j 
& le mettrez au four Tefpace de quatre à cinq 
heures ; & puis , le laiflerez refroidir , .& le fer- 
virez pour Entremets. Celui de tranches de 
Bœuf où de Gigots de Mouton , fe feit de la mê- 
me manière , dreflez ou autrement, 

Tâté froidy de Poulardes if Poulets^ ou 
Pigeonneaux, 

Prenez des Poulardes ou Poulets, ou Pigeons^ 
les vuidez, & retrouflez en dedans, & les bâ- 
tez fur reftomac,& les faites revenir fur labrai- 
fe « & les épluchez , & les lardez de lard fin bien 
aflaifonné : vous dreflerej vôtre Pâçé , fi vous 
voule? ravoir autrement, vous ferez une ab- 
befle , & y arrangerez vôtre viande , & l'aflai- 
fonnez demis & deflbus , & le nourrirez de la 
même manière que celui ci-deflfus , & le barde- 
rez bien, le recouvrirez, & finirez, & le met- 
trez au four Tefpace de trois heures, fuivant la 
viande que c*ell; quoique ce foie, tout à peu 
près la même cuiflTon , & le lailjerez refroidir , 
^ le fervirez poiir Entremets. 

Pat 4 de Dindon^ froid. 

Vôtre Dindon étant vuîdé, & retroufle en 
dedans, vous lebiirez fur reftômac,& le ferez 
refaire fur la braife, & Téplucherez bien, & lé 
larderez d'un bon lard bien aflaifonné,. & laflai- 
fonnerez, & le mettrez dans vôtre Pâté, qui ibit 
d'une bonne pâte, bien mangeable, & le fini- 
rez la même chofe que celui ci«deflus , & la mê- 
me cuiflbn, & le laiflerçg refcûidir^ & le. fer- 
virez pour Eatrero^^^^ C H A^ 
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CHAPITRE VL 

Des Pâtés chauds , de toutes fortes 
de Viandes blanches. 



Tâié à la Roya/e. 

• 

PUenez un gigot de mouton , lé meilleur que 
vous pourrez avoir,défo(fez-le,& le dégraifl 
fez bien« Prenez enfuite trois à quaore perdrix » 
épiacfaez-les, vuidez-Jes» & le$ trouflèz:. puis, 
ayez deux filets de bœuf, ôcez-en/les peaux, & 
les coupez en tronçons: enfuite, faites de gros 
Is^rdons de jambon, & de lard; aflaifomiàz ceux 
de lard de fel, poivre, fines herbes^ & fines 
épices; & ceux de jambon, de fines épiées feu- 
lement: enfuite, lardes* eh vôtre gigO( de raou« 
ton, vos perdrix i& yos filets de bœuf , & ro* 
gnez vos lardons de manière qu'il n'en p^roiflèt 
rien en dehors. Prenez enfuite les rognures dp 
vos lardons, ajoutez- y un morceau de lard que 
vous hacherez avec, & faites .bien piler le tout 
enfemble. Ayez enfuite ,^e la pâte brifée, & la 
détrempez à l'eau chaude. Après cela, dreilêz 
vôtre Pâté; & quand il fera drefifé de la manié* 
re dont vous le voulez faire, mettez. dans le 
fond du lard pilé; enfuite» mettez -y vôtre gi- 
got de mouton, & vos perdrix autour, avec 
vos filets de bœuf, & une noix de jambon cou-» 
pée en quatre: enfuite, aflaifonnez vôtre Pâté 
^ H / de 
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die Mj.^cnxrtf fineahcrbe^iJaei épicéa, truf- 
fes , îi if^us en avez, & un peu de lard pilé par-" 
defTus avec de bon beurre; couvrez-le de tran- 
.che^'iieYeau, ^d^ déj3ôiine4baçles^çlej]^r4^ j>ar- 
deflua: enfuite, couvrez vôtre Pâté de la même 
pâte . d^nf ypus , l'aurez fermé i ^ & le f^onniM 
du tiAènx xin'il vous fera poffiblel Étant bien-rai 
çonpé, vous, le g|u:nire;:,i;9{icjii|rtour)de Fleurs 
de Lis, ou autres armes que vous voudrez; en- 
faiie-j do f ez ^ l e^ d*«uft-bâms^ & le faites cuire 
Tefpace de huit heure;s. £tant.cuit, tirez-le du 
four, & levez -en le couvercle, & en ôcez les 
bardes *de lard & tranches de veau , & le dé- 
graifftl'Ï3U»»^ 'Etaiit-dégrëilTé, dreffez-ie ém 
ion plat ^mettez- y etîfuite une faufle^chéev 
9U'Ùenf:ufie bonne ei&nce de jambon avec un 
jus 4e dûfbn , & fer vez chaudement ipour une 
gpoflé^Eatfée. • i • : 

Pâté-âe€^t€Îetf€S de Mouton^ àPJlngioiJè^ 

Drefiisr Jvttpe^ Pâté d'aoe : pâte briféè comma 
pouf lôsa<iei«Bf. Pâtés. EtantdreiTe.de la hauteur 
d^ ' qMtrë pouces , vous pouvez mettre un . ao4 
diVeaU^dUns^le- fofïd , fi vous le voulez* Ënuii^ 
te^ isytes mp tjukré de Mouton coupé en Gôte* 
kttes comme potur des grillades; arrangez- les 
dans vôtre iPâté', & les afTaifoniiez de fei & de 
poivre V coûvrez^les de beurre, & achevez de 
cottvrîr vôtï^'Pâté d'une abbeflè, & le feçon* 
nez du ÉnieuK <]u'il wai fera po/Tible, & garnir^ 
fez^les côté^de Fieui^ de Lis ou autres Armes. 
Énfàitè', dori>eé-le d'osufii bâtus, & le faites cui« 
re âù four Telpice d'eâviron quatre heures. Mec^ 
tez \ih morceau de beurre dans une caflerole 
àvtt u&e 4)énae{)incée- de farine I &. le faites 
< a; rouffir 



ipçmâit: fiir }e feil^e&j*emiiajat avec 419e çuillierçi 
de bois; Etant 4'i?flé belle coulejaf , :qiQuilIes de 
jiK pu de boiiijloii> & r^iFgifonQez^de fel & dà 
poivre. Vôtre Pâté étant cuit, tîrez-je du four^ 
découvrez -le, dégraiHez-le & y mettez vôtrf 
&afïk avçc un jui de citron, â^/ç^ç; chaiid.^ 
inent^ Une^ aui^r^ foi^ , yous lOi^yttrez un mar^ 
ceau de beurre manié dans du jus , & le ferez 
bien cuire^^ &.le metcrçz dans. vôtre Pâté avec 
un jus de citron. iJne autre fois , Vous y pourrez 
mettre un bon coulis, ou une eiTence de jambon. 

Futé d'une Culotte àéBœuf^à V^ngloife. 

Prenez une Culotte de Bœuf i». i& Jâ défoffez» 
Enfuite , piquez-là de gros lard bien aflaifonné^ 
& moitié jamboq. ^ Après qucâ, faites une bon^ 
ne àbbeile de |»âte brifée , & la mettez far des 
feuilles de papier collées enfembte. Ënfuite., 
mettez^y- vôtre Culotte de Bo^f, & P^flaifon*i 
hez déièl, poivre, fines herbes, & fines épi<*> 
ces; quelques truffes, fi vousen avex, avec des 
champîgnonr & des moufferoas.. 'Pub xrotzvrez* 
là de bon beurre, & enfuite, de bonnes bardes 
de lard par-defTus. Achevezde la couvrir d'une 
autre al^fie detnênitîpâce^& la coUésbien avet 
celle de defibust Snfuite, faîtes tourner te* bord 
tout autour Comme à une tourte, & y^metteE 
une bande de trois ou quatre doits de large toûc 
autour , pouf foûtênir vdcre' Pâté. Enfuite , mcti. 
lez au-deffus tene ancre petite abbeife découpéfe 
%t telle panière que vous jugerez à prdpor: 
Puis / dorèz-te- d^osuft bâtus , & le faites^ cuire 
•iù four Yt^ktt d*ènvi*on dix^ heures. ; Etant 
jctfifc, ouvreii-fe par ^e haut, tirez^en les bardes 
4e Tard) &lé''dégtâiffî:z le mitux^ll vous feài 
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Jioffi ble. B^foite , mettez-y un bon coulis ofdî. 
naire, ôil bieii tine faufle hadhée, ou bien une 
effence de jambon , ou bien un ragoût de ccm-. 
combres dans la ftifon , ou bien un ragoût da 
cornichons dans Thyver, ou bien une fauffe aux 
aftchoîs , '& le drtffez dans fon plat , & fervea 
chaudement pour jgroiTt^ Entrée. ^ . 

Autre t at é de Culotte de Bœuf. . ' 

Prenez une Culotte de Bœuf, dégraiflez-là Se, 

la,défoflez«' Etant défoffée , piquez-ià de gros 

lard bien afiàiforiné & moitié jambon ; & une 

pointe d'ail, ' Eniuite, faites une pâte brifée aC 

fez forte ^ & en dreflèz un Pâté fuivant la gran^ 

tleur de vôtréiCulotte de Bœuf. Vous le pou- 

îvez drefler ovale ou rond. Etant, drefle » fon- 

iCez-le de lard haché & pilé, & aflaifonné de fel ^ 

poivre, fines herbes & fines épices , trufil^s, 

champignoas, perCI, ciboule; enfuiçe , mettez 

vôtre Culotte de Bœuf dans vôtre Pâté, & TaC- 

faifonnez de fel , poivre , fines herbes , fines épi* 

ces , & une pointe d'ail ; & la garniflèz de truies 

T'ertes, fi vous en avez; chan^pignons^âc mouCp 

ferons, frais ou fees, felon la faifon^ Enfuite^ 

inettez par-defFus du même lard que vous avez 

jcnis defipus ; pu bien cottvres:4à de bon beurre 

frais, tranches de veau & de jambon, ^ dé 

•bardes de lard. Achevez de couvrir vôtre Pâté., 

'âtle façonnez 4^ telle niamere que vous juge? 

»z à propos, en legarniflant de Fleurs de Lis ou 

tsutres ArâiQJries. Oorez-Ie dœuf bâtuS|& le 

faites cuire aujopr Tefpace de dix heures^ Etant 

icùit, ouvrez- le., &,en tirez les bardes de larçj 

i& dé jamboiir-^ Jte-.dçgraiflez du mieux qu'U 

«vous ferapoHlble; dreflez-ie dans fon ;plat/& 
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y mettez one efleocé de jafubon avec uh juit db 
citron , ou bien une fauile hachée , oa bien unft 
faufle aux au^bois, & fervez chaudeiieiic paw 
greffe Entrée ou pour Relevée, Vous ^uvet^ 
le fervir froid également conime chaud. On ien 
peut faire de même de cuiffeaux de veau & tie 
gigots 4q moutoUt 

. Fâté à la broche. 

Prenez un gigot de mouton, dégraiffez-le & 
en (irez tous les os, excepté. le Jimnche,. en pre«J 
nan(;.garde de laifier vôtre gîgocemier le pluâtâc 
le mieux qu'il vous fera poflible. Enfuite^ faâtà» 
des lardons de lard & de jambon ; aflaifonoeaC 
ceux de lard de fel, poivre,, fines herbes, <&,£> 
ne» épices. Lardez-.en vôtre gigot le plus pro* 
prement qu'il vous krd poilible; étant j lardée 
aiTaiibnnez-le de fel, poivre,. fines herbes, fine» 
épices & pointas de rocamboles. Paîi:, éteiide% 
vôtre gigot fur ui;e tsible, & y.:mettez une den 
mi douzaine ..de petiu pigeons^ truffes & cbarn* 
pignons ,< le cpot .bîeç affaifonné , avec .une peti-* 
te farce à la crenius-ipar^deflUs. Éafoite, vous le 
coudrez avec une aiguille à hiidêr^&.debQfibet 
ficelles , pour qu'il reprenne la forme de gigoç. 
Après cela, . vou* Tenvelpperez de,. bardes de 
lard, & le mettrez à la broche , & le ferez cui- 
re Un'; peu plus. qui dêmi.^ Mettez deux jointées 
de farine fur une table; faites un trou au miJieu, 
& y mettez une pincée de fel fin, deux ou trois 
jaunes d'œufs, 'un morceau defain-doux gros 
comme le poing, un morceau de beurre; dé- 
trempeZ)V^re pâte avec de l'eau froide >& pre- 
nez garde qu'elle ne foit pas trop. molIe« . £cen^ 
4ezrea uiie abb^ile^ enTuÂte» M^i .vôcre. $igp$ 

du 
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ânfénMi\&iÙÊ^étAz bhSché, 6c le tàetttt 
forvdtre abbeffe, ôtez-en les ficelles qui fou* 
tieniielic ïes batides de lard*, & plW vôtre gigot 
dans ^dtf^ âbbeffe de paie, & faites paiTeF en 
dâhors la ficelle qai coût vdtre gigor pour pbu<s» 
voir-Ja tirer. - V4tre Pâîijécant bien loudé, en* 
velope2^-le dans cing ou fix fèflilles de pàpiet 
beurré de fain-doux,& le remettes aufeu^ache^ 
vez de le faire cuite; étant ctfit, tirea^-ledu 
feu, ôtez-en les feuilles de papier, & le dref^ 
&Z dans fon plat, » Obfervez; qa^l foic d'une ^eU 
le couleur^ & qwHl n'ait Jpdint crevé* W ftfui 
Enfuit^ , tirei!; la ficelle qui paflb en dehors^ 1q 
plus adroitement que vous pourrez, fanscàâe# 
h croûte de vôtre' Pâté; & par ce petit trou^à^ 
v^us y V pouvez meçtre une eflençe dejamboQ 
avec un entonnoir. Etant ainfi \aprêt^ ,. - i^tu 
ve^-le chaudement pourEntréeod Relevée. Vdai 
pouvez fkire de même def Pâtés à 4a broche do 
routesjfortes; de volailles , avec cette difFerenQ4 
qu'il ne les faut point défoflbr, en les I^daiit dé 
kf>d & de jambon : Et 4tant à moitié cuites y il>facit| 
les couvrir d'une farce fine, k^ enteioper dànt 
tme abbeflè de pâte, acheverde les faée Cuire» 
& les fervir de même que celui ci-deOus, 

■ ■ • ■ ' ■ ' *. 

Tâtes pour faire, ^ drèjjer toutes JorU$ 
^ de Pâtés chauds , de Fetuùfim , gy? . 
' ViarideS blanches, tant déB,mheri9 ; 
], . que de Volailles* . ' 

■*••»' ■ ■ ' ' • 

' Vont prendfM pour une livré ft demi de 
farine trois quarterons de bon beurre j une^n-» 
4;ëe de fel fiî^ ^ qb couple d-(su£i» vous lii 

moftil* 
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p(ene2 ^dede noi la pomt àK>p ^manier ;àlëc 4 
crainte de )a toûler^k' ^rafraîchir de teinasr^ti 
teauL^écanc fémi«,Hcelàfacilitecaà^rei&rle;Pâb 
té:,:U. eftlài^emar^oèr^lttiBela tpoùit tant ma^ 
nier en Eté qu'en Hiver*: - - ^.i i. -.. .»/. ^j 

Fâté % FerMàux.cMUâs. 

Vous prendrez Tbs,Perareaux,yp^ I^^vuL- 
derez & les retrou/Terez/ja^ dédain^ î&p^ec^^ 
les foies & le3 pîlçtë? àV^ du. ïird , perfili cÏt 
boules, échalptes^ .affa^ippiierèz^dç poivre, içri 
& épices douces;,fi y.QÙs i^vez d truff^^'oij 
chàmpîgàQps , vous en . ache^ei dedans { Qt\% 
étâbt-fait, vous d'feflexèz vôt^e Pâté, vous lé 
fôhdèrei de cettfe farce, & arrangerez vos Per- 
dreaux , & garnirez vôtre Pâté de champignonsi 
truffes , perlH, Qittoules pu^édimlôtesV fel, poi- 
vre, & epices comme ci-deffus, & le nourrirez 
bien tfe beuflre ou lard t)ilei le bàrd&ed,- & le 
finirez, '^i 6ft' de le Couvrir : Vôtre Pâté 'étaôl 
fini, vous4e naettir^Ê au feur Tenace d^^dëu* 
heures fi ce font de ^eux Perdreaux, il fâtut lei 
laiflèf quatre hièaresr éiafnt cuitj Vous le dégraîP 
fcrea vice, craiiiteqa'ilîte teprentie la gfaiffej 
vous y po(ur!%2' «lettre uri cdulis de Perdreàuk 
dedans; où une eHénéé de îambonv&^niiléà 
d'un jûk de citron , & le fervirez châlûdenienc 

^ Fâté âéÉêca^^ r 
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Vous iM-endrez yçs Bécaffes, & les retrouflè- 
rez de la mêtee^àisihiéW^be vos Perdreaux, & 
ferez une farce comme ci-deflus: vous y. ha- 
ièiârei^ tôitt les boyaux i^ •^os-Ééciâ^ 
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nV cÂi&lièrez pami àm trujSei jXivt àmmpifficms'f 

perfil.5 iciboaie^«& aflaiforineoienc comme ck 
deflai, c'eit la tnêmeîcuiirpn, des jeunes P^ru 
drdaux:: Toniy peut oiiet^te 1211. coulis de \BÀ:aC- 
fes , oa.uneLjdoanfi. dkmti le Pâté de;Bécailines' 
ce fait de la même maotére* : . - * - 

^faté Je Pluviers^ cbaud.^ 

• Ypu$ prendrez vos Pluviers les retrouflerez ^n: 
dedans, & dréflerez vôtre Pâté, les arrangerez 
dedans,' le g|arnirez de champignons ou trùÎFes, 
lé nôàffiréz',' &' l^aflaîfonnerez à lordinaire. de 
tout: lé finirez, & le mètfr'ez.^û'foiirrerpafce d'u- 
ne Heure &'''dtemi , ou dèi/x 'heures :' étàn cûic',' 
VôiTs le; dégraifTereif/i&^y mettrez' uiîè borihe^ 
ëffen^eVôù tine fâufKrte^ & Iç fer virez;, 

chaudement. ' ;' -^ - ^ *- ^ -^ 

.• ' . - ■ . •••-'.' ^^^ •• =■• /..^ / ■ 

fàték LapremXy> ckiud: , .1 r/i 

. Vos Irapmw? ^panj i^épGuilJejs^ Y0U4 yuide- . 
r^z.&L<îQupere;&.eB .^pf om ê^Uimm:çitJ^^^ fe- 
rez mieiarçë des foms & Iar4. pilé, &.affaif(in- 
nez de pe^fil, ciboule., fej^ poivre, & épices: 
xrôcre Raté étgqt ctreflcj-yops wrangereaiVîôs .La- 
preaux.ctedansrj,; & y jo^Qtxi^: dès chaR)pig»ow( 
î& tryfFjeiri <% r^flaifonnerez;& ijourrirez à" l'or-' 
dinàifev 1? Wderez , le fiiîiiîez,. & ie naettr^fc 
auJoy!:i.yQu§ lui donpere?;. ci/eux h^ureide^cmlî» . 
fon; s'ils font yieux, quatre heures : étant cuit, vous 
le finirez d'un.coujjs dç/lçptéfux ou faufle ha- 
chée, ou êflénce ,^ & ie Servirez chaudement. 

: . . Pâté ohaudieFaifanis. ^ i \ 1 > ^ t 

re- 
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recrooUbree en deâaof , vou» dieffoet yâtre 
Pâté, .vous inmifez vos Fiâfants dedans , .& far-* 
Birez deiTtauffes,. diunpîgnoos^ & i'af&tfçmBo;^ 
962 Comme tes autres, ci -defltia, & hii donnèreas;' 
la coi^oov foi^v^uitla force qu'ii.feront éotuti^;. 
J'on y mettra ùoq bonne efience de jfltqllpfùJtk;OVL 
uç TadTe àiritalieime, .& le fervirez chaud^k 
«lentcikiweQUèryer dfi.lei)kn degis^ 

'?4/^ if Êleisé lémauxi'ou Uééresi au 
..:.:./... Sans... : . ..■.:'. r 

Vous prendrez des Lé vreaox on Lièvres, vms 
en lèverez .-(efli'fikiiié & ïçi Mça , â^ te Sang qui 
eft dans le corps» vous en ferez une petite farce 
avee un peu de lard pilé & IWaiiorniemeor Or- 
dinaite; wnis (kefleres vâtre Pâcé , & y jufWX^ 
gerez:. MOs filei^, & lesal|aiibnnerez,conune let 
autres^ Pâtés xi : deflus ; vous, finirez vôtre Pâté » 
&y donnerez la cuifTon fuivante, s'ils ibnt vieux 
ou feunes; étant cuit, vous le finirez d'une faui^ 
fe hachée ou d'une efience ; vous aurez^ du Santf 
de volaklte$.qu$ vous meurez dans une caflecole^ 
avec une! eifenoe , & le ferez iin peu > c^ke. fur 
le feiit, pm^nc galxle quil: nefaouiile,&y mec*- 
ces un jw; ,4^ iûtron. Obfevvez que vôice cou« 
lis foitid-w .itou f out; eofuice^^iDe^tçz^le daQS^ 
vôtre. Pané , .&.. fexvez, chaudement.. Çeft ht 
manière .dQAt^& font tous. les. Pâtés au Sang« . 

Fâê^ ir Canards 9 aux. Choux. 

• ' -j , . • t'- • ' ' 

Vos Canards étant bien âambez , & éplu- 
chez, vous les vuiderez, & retfouflerez en de- 
dant; ^vûoa&itcçxéa ydtre^P&cé de leur fdie & 
1f9m IL l lard 
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laré pité/éH ytnettwz yotGttîanb «n^ni loa 
epupeè; rous y meûrëz des Qè&» bhmçhis ^ 
écm jp«Ûilard onugne*^ vora qiétere0l hkni: ce^, 
là I â irout a^ezdtts Ikumces , voas. pburm y &t 
ipétec. iteiktit audi , & IWaifiiBaectt de pûtûl v 
<:âboaiiei foivre;^ ^1, épksà, & le.Boairmz. 
Mclfi^. ^troua le IflâfTeTeirçipace .d« tœk i6n qofrrt 
tre heBrei.an {om:^A^nLctïk^ .viiu9;iftéégmi« 
ferea; bien, & y meareat une bonne elG^nce de« 
4an3» t fl» jw 4e citron, ôc te fervire* chaude* 
xriêntriaîiichduxî vous lès pouirôarlâiffer; en- 
tiers ^car il faut les coâper en quatre morceacut , 
knrl^e vous les faîtes aux choux. 

- r • i fâfl irtttéà l^mkmi. - ^ 

- DttfBne Tâtre Pâté d'une pâte biiiëe^ biei» 
fertme^ cje la bameiir de cinq oa- fix pôuoes.. Aprèt 
ftàcAt 4ieSé^\ nieitéts/deiix bandes de la mênie 
f âiitt àti^ milles enifonnede croix ^ qui îksptPt vô^ 
tie Pâtié en i|uMfe. Qb&rve^ que les bande» 
fbient d'une hauteur raifbnnabte pour que le cou*^ 
f^ide pui& poli^ dçiSiSi. Vous iaurez foia que 
les ftldites bendes foieai: unpeu épaifies âc bien 
ftrréei , afio que la iaidTe de l'Un itè puifle pé* 
netftr dass l'ancrer metcea des ecdiiea dani Yfù 
M de «es %afatioi»j dés bécafi&ies dMKs la fe« 
«onde^ des petit» pigeons dans: là («rbifiéme « 
& dans laquatriéflM des o^tolafis. A chacuo 
de cies petits Pâtés» tous fer» «lae farce con w^ 
sable à Ton mets. A l'égard des cailles ^ pigeona 
& ortolans» yoaa.leur.f^ez un sagûàtinn avec 
des ris de veau, crêtes cte .coq, chan»pignona 
frtftai ftuffes fraicbea , fi voas en avez;^ qiieU 
ques andoiâliectes de la mâse &rce, avec un 
^ouIis:Âi!{taUsMK » dont voici itxftsuiiére de M 






lôire, Pffws on* rouelle dsyfawqufvosscott* 
liercz^en tranches s n^icéz^-Jà dm»^ y«# .c«j|bf9jp 
ivec Qjinqpii fix trandifts de j^mtx^n, w ognori 
oa fl^x,i^ck9 clouf d^ girofle. ËQfuii:0,JF(ii* 
m aller *vd»e caflerçl^^à pietitfipu-, ^ qmnd 
je veau iturs^ rendu fan jus ^ moiiilUz-l^ avec de 
boa bodiiJoo y & le Igifiez cantinufsr ii p9t«iec(w 
Apr^ qpoi , . prenez un chapon k tùçî^ê rod » 
dofit vpw ôc«z tout rdlomac^ Une f H^ikt.^ 
peau i pienez .«u^Ti un demiquarfero» .de^pir 
gpçnf , av^. une mie de pain cremp<le d9m dp 
te erâfpei& pilez le tout enfecqble dafQs le morr 
lier. Vôtre j*Mi étant feic , v««f en ôjcer^* ^qçp 
la viande ,.& vous y i^ettr« l'eftomae de oh*- 

inpîléiobfefVe? qu'iln'y mpaL9 tiop^4e bOiUl- 

n p&ut mHpnner vôtre coQlia. 

Pour <^ qui eft des bécaffef » bécaCipei & 
fardreauxt , iîEiitea un coulis de veau 61$ de jaio- 
bom : Vo«i» y j^ettrez di^uit ou aroi$ c^^illerée^ 
d*huile, trois ou quatre anchois ; & quand v4- 
tre coulis fera fait , vous le paflerez par rétam:* 
ne. £ofoite^« vous le petir^z dan^ une caflero- 
le y avec quelques câpres , des petits concom- 
bres , eus d'artichaux # rii de veau , crétet; de 
coq t andofiillettes & champignons* Vous fai» 
les cuire le tout enfemble ; après quoi^ vous le 
fsettez dans vôtre Pâté » en fervant. . 

Fâté de Macaronis^ à VJUalienne. 

Faites boiitUir voa Macaronis dans d'excch 
lentboQtlIotif avec une bonne poularde i étanc 
^ts y laiflez-les refroidir, Enfuite , prenez quatre 
ou fix pigeons qtte vous défoflerez; faites une 
farce des plus fines pour farcir vos pigeons qup 
"Voua batderçz enfuite v puis^ les mettrez dans 

I « une' 
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une petite mtfrmfte qtie vous foncerez <Ie bitf« 
•deî-de lard & detranches de veau. Vous ai&i- 
^fonnerez bi^n le tout, & y mettrez de là canet- 

k emiërc; Enfuite , vous ferez bouillir du lait , 

Sue voûS'i^aflerez après cela dans le tamis, ât, 
ont vous mcHUnerez vos pigeons. Enfuite , 
-ftités-ctiîrie Vos pigeons à petit fed ; quand ils 
^liront prei<|ue cuits, tirez- lès de la marmite. 
*ï)r«âez vôtre Pâié,& pilez de la moelle dé bœuf, 
•aVeîc \ih peu de beurre frais , & trois ontes de 
1k>mage de parmefan, avec un peu de canelle en 
•poudre. Faites d'abord un lit 'de cette farce dans 
1è fond "de vôtrfe Pâté ," & la coiivi?eZ de M aca^ 
^onis. Ënfuite,' mettez vus pigeons par-defius , 
*ilk- Isis^^ouvrêz de Macaronis, ât dé vdtre far^ 
ce. Vôtre coulis fera d'un eftomac de éhapon» 
À dé fromage de paf mefkn , & vous aurez foin 
qifil foii de bon goût* Le même Pâté fe fak 
<au(K de chapbtts ou de poulardes, ainû que de 
•cailles» • ^ : • 

^ Fa té de Macaronis ^ en matp'é. * 

Il faut faire boQillir vos Macaronis dans de 
read avec un peu de fél. Etant cuits ^ tirez-les 
'^goûter )' & les laiiTez refroidir à fëc. Enfuite , 
prenez telle quantité de fromage de parmeCan 
qu'il vous plaira ; vous le pilerez & le délayerez 
avec de la. crème. douce. Vôtre Pité .étant dret 
fé y vous ferez un lit d'excellent beurre frais dans 
^^fond -; enfuite, un lit dé MacarobîsV^ puis^ 
vous mettrez cinq ou fix cuillerées. de vôtre fro- 
mage délayé , en le poudrant de canelie'fine. 
Vous continuerez deroéçie, jafqu'À ce que le 
Pâté foit plein. 
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Pâte au vent j dont on Je Jert en Eté, • 

Prene? environ une livre & 4emi çle fam- 
My, mettez- Y quaere blancs d'œi^f^ , &. la g^of^ 
feur d'un œùt de beurre avec du fel finjenfuitç^K- 
mouillez vôtre Pâte , & prenez garde qu'elle ne 
foit trop ferme i car il faut qu'elle foit .mot Uep^fe. 
Quand elle fera étendue bien fine , 'coupez-là^en 
onze ou douze morce9«ix; epfuite, ayez un plat 
d argent de la grandeur de vôtre tourte, ou une 
tpurtiére, & T^rroTez de beurré. Prenez après 
cela un de vos mprceaux de P^te, dont you«, 
ferez t^n rond avec le rouleau , le plus an qu'il 
vous fera poŒible. Ënfuite , vo^s le prendrez 
dans vos m^ns pour Tél^rgii? , & le rendre avili- 
fin que i^u fi^pier;^ & le mettrez dans vôtre plat^ 
ou tp(U[tiére : vous continû^e% ainû jufqu'à la 
fixiénie ts^r^es; aprçsquoj , vous y mettrez les 
confitures que vqus jugçrez à propos , .& vous 
aurez foiq d'aifrQfer les bords avec un jaune^ 
d'œuf. Enfiiite , voi^s couvrirez vos confiture* - 
de la manière. don tVjQUs avez fait le deflpus ;, 
continuant d'arrofer chaqqe couche avec de, 
bon beurre, ^que le couteau foit chqud^en ^-f 
çonnanc; fes bprds de la Pâte. Vous popye^fi^i- 
re.de pareilles tourtes avec du l^rd .| de la gçaif- 
fe de bœuf & autres; & pour les jours maigre&n^ 
on peut audi fe fervir d'huile. 

Fâté d'Oï/on^ chaud. 

Vous rçtropflerezi v/ôtrç Oifon de la mêmerpan, 
nîére que vos Can%rds.^ vous pourrez le couper 
en quatre ,& le mettre danf vAtre Pâté , &; le 
garnirez de Saufliaes^ & de niarroi\s dans la^fai- 
û^Uyôc. loépfigeri'ifraifoqpem^ent, rapprt au Sauf- 
\J: I 5 fices^ 



L 



*34* Lfi CUISINIER 

fice$\ tons \fi ûnhttz de h mêmeiâimiére que 
cirdeiTus; , û cell la faifon des jeunes Oifons, 
vous pourrez mettre dedans au lieu d'éflifnce une 
pîttéé veree, des petits pois dedaâs, et le fer«: 
viiez diaodement. 

\ Pâté de Viandes blanches^ cbaudy de 
Foulets. 

Vous prendrez des Poulets, & les couperezT 
éomtne pour une fricàflee » & les apréterez la 
même chofe , vous drefleret vôtre Pâté , & le 
jfbnceret d un petit godiveau , & y arrangea 
vos Poulets que vous garnirez d'articbaux ^ 
champignons , truffes , petfil , dbottièi , fel , poir 
vre, & épiées douces, & nourriress de beurre , 
le barderez, & finirez vôtre Pâcé,& le mettrez 
au four l'e/pace de deux heures, fuivant fa gran« 
deur, plus ou moins: étant cuit, vous le degrai& 
ièrezt & y mettrez dedans une eflenee-, ou un 
coulis blanc, un jus de citron , & lefervirez chau« 
devient; on le peut faire de la même manière » 
les Poalets reftanc entiers retrouffez comme pour 
bottillir^ & batre un peu Feliomac : Ton peut les 
mettre aux huîtres de la même manière que ci- 
deSus. 

Pâté de Poularde y aux Huîtres. 

Vous prendrez une Poularde , la retrouflerez 
comme pour boîHllir, 6c vous aurez un ragoftc 
d'Huiores; vous en mettrez dans le corps de vô« 
tre Poularde : vôtre Pâté étant drefie, vous le 
fpnceresi d'un petit godiveau , & y mettrez vôtre 
Fottlatde,raflaironnere£ comme teP&té ci^ef^ 

fttS^ 
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fos,^ lé Mitez i 6c \en4ltî»è!^ mtûù^ à'iuni 
res au foar; étant cuic & dégraifle , v<ïti9 f 
mettrez un ragoût d'Hakres, au blanc» oa aa 
f oux » & le iàviieàc cààiiderte^i 

Fâfè iepetiti Figeém^ chaud. 

Vo» P^eoM éeont échatides, blaDchts» À 
fttrouflbt comme po^ttiie compottede Pîgeôtis^ 
VOQS prendifezda lard, & de lagraiSe derùgflont 
de Sœûf ^ae ^uf ferez pilet bien eniambfe, H 
ferez fondre , & la laifferefe refroidir, c^éft ce qdi 
vous ferviraà nourrir dcffus & deflbus vôtre 
Pâté: visera Pâté étant drefllfc,vûas y skriaâg^ez vos 
Pigeons ^ ris de i^eau , crêtes > champignons ,& pus 
d'articfaaùsr, un pea de ^fiU fel, poivre; le 
notmirez, barderez, & léitkktrez ao four dëui 
heures ^ demi , ou trok beurei ; étan^^ edit ,' Vôut 
}e dègtaiflërèz bien , & y mettrez dedans une 
bonne eflenee de jamboi|> un juf de citron , dt 
fervirez chaudement^ 

FâM âePig^fms^éittX Laitues. 

Vous prendrez des PigeoM ordinaires , les 
fetK>pfief ez en dedans i & ferez revenir , & ^Ieut 
bâcrez utt peu Teftomac^vous aurez des Laftuës 
blanchies; vous drefi^rez vôtre Pâté, & le fon« 
cerez d^une petite farcç,& y arrangerez vos fi- 
geons '& Laitues entremêlées, & FaflaifbrEnerejz 
généra)emem comme les autres ci «^defllrs, ^ 
nôurrisez la même chofeavec du beurre, le bar* 
derez, le finirez, t& mettrez au four Telpacp de 
deu:t heures & demi; étant cuit, le dc^aiiTe- 
feZ| Af y feeitfez one bonne eflênce de jam- 
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ï<m; oft jas de «it»fi| & |e feryirez^cbiiudi* 
meat;. \ . . \ ^ . 

P4/^ ife FoaktSt à k Crème. 

Vôtre Pâté étant drefl^, vous y mettrez vos 
Poulets , par cartiers , aflaifonnez à l'orcTinaire , 
dç champignons, morilles, ou truffes , & nour- 
riez de bardes de iard,& le recouvrez; qu^nd il 
eli cuit , vous le dégraiffez, & vous y mettezde-p 
dans un poulis à la Kèine,& unjos de ciuon, & 
le fervirez chaudement, 

Fàté à TAlkmande 5 aust Huîtres. 

Vous prendrez un earner d'agneau de derri^ 
re que vous couperez paf morceaux, & larde- 
rez d'un lard fin : dreflez vôtre Pâté de la pâ-> 
te à l'ordinaire, <fe vous y mettrez vôtre vian- 
de dedans, &J'aflâifonnerez àTordinaire;^ puis, 
vous le garnirez de lard pilée & ciboules ; le 
couvrirez, & le mettrez au fourTefpace de trois 
heures: étant'cuit, vous -> y jetterez an ragoût 
d'Huitres' dedans. 

Pâtéaufan^âefiletideMœufy^àe " 

.' Feau. ■■ 

Vous aurez la valeur d'un bon verre de (àng 
de cochon ou voUilles ; vous .prendrez vos filei5 
de bQeur& de veau , vous le piquerez de jambon 
fin , . ^ lard ; vous le inettrez tremper dans 
Je fang ; vous ferez un petit godiveau de 
chair de poulets,, perdrix ^^ veav, lard^ §c d^or \% 
moelle, avec un peu 4c graifle de veau» perfil» 

ci- 
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qboi^,: & jm :pwa» d'ail » de. tri^i^ , chafiH 
pignoa^s; le tout t^eQ h^ché^ & bieonooiiri:. 
mettez le fang dans cetçe farpe: vo^s drei^ères 
vôtre Pâté 9 vous mettrez la raoÎMé de çç godk 
veaa au fppd de vôtrç. Pàtié, & vo|is arr^ogei!^. 
vos filçjts deflus, & le recoavrireï dp refte de 
vôtre farce: vous le couvrirez à rordinaire, & 
le laiflèrez fix ou ièpt heures au four ; il fe mao^f 
ge à la fourchette: vous y mettrez dedans un 
coulis de perdrix^ & uo jus de citroa* 

Fâté à rJnglotfcy en hacbiSy chaud. 

11 fa^t prendre quelques filets de l^iévre , & 
une noix de gîgpt de mouton , hache^ le tout 
enfemble avçc de bon .lard cruds , Sç de la ntoel^ 
le, un peu de graifle de veau , le. tout bien ha^ 
ché , bien nourri , &. bien aflaifonné de toutes for- 
tes d'£pices douces, & fines herbes, avec quel- 
ques champignons hachez parmi : Vous drefle- 
rez vôtre Pâté ; vous mettrez cette farcç de- 
dans , & le couvrirez de bardes dç lard, le ra^ 
cheverez , & le mettrez au four un couple 
d'heures : vous y mettrez dedans , étant cuit , & 
bien d^raiflez, un coulis de perdrix, ou un j^s de 
dupn. 

Tâ/é chaud de Goàiveau. 

Vous le.ferez d'une pâte, un peuplus^fine quf^ 
les autres $. maiç qu^elle fe foûtienne; vous prenr 
drez nne livre de yeau , , trois quarterons de grait 
fe de bœuf, & un n^orçeau de lard « le tQuc 
crûd; vous le ferez hachçr fort fin,& rafiaifon- 
nez. de perfil , ciboules , échalotes , fel , poivre » 
ôi épicesdouces3le tout étant, tien.haChé^voqf 
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Iviiie i&l& fëîez hiéh pilter ^, écatit pile^ , l^oti*- 
k f eddttz ttollet & atréc du tak ott cfême; cé-> 
là éUttc hki vùQi tnfiMtettt vdtxe Pâté^ êc 
«ofttkfi) vote aeheveree de rëlelever:> Mififtat- 
niDi^iit il Te drefle ùVaNe» & le coovtrcle eft 
découpé coftemeonetoQtte de confictire; pour I& 
garniture elle eft compofée de toutes forte» d'i6« 
greditots^ cdmme tin dé yéaû^ foies gMs^ cbaftu 
pignoi» , truflfei ^ mpaflTeroiis^crete», mofiflies , déi 
petites andouillettes, de ce godi veau, perfii^ cibou^ 
les, écbaicxes, & wtMs àl&^ Tordi- 

iiaire, une barde deflus; étant 3 cuit; il Itû faut 
donner tine heure & dettii ati toor; ttoès fe de.» 
Çraifiëréz bien ,& y meorez use banbe éûeMé 
dedsmaoo tmcooKs blaiiCt commeil vote plair»; 
éttuk jus de citrcuiy & le iervires très- cfawd^ 

FâféJe Poulets^ aux Macarmis. 

Voni prendrez de It pâte l To^didaire } v^u) 
eil dreflerez un Pâté d'une bo!»ne haoteur ; 
fi voos avez des Poulets de cuits , ou vou$ en fer- 
rez cuire à ta broche; étant coïts , vous les de* 
ferez paf mesibre, & fdncerez yétre Pftté d'un 
Ma de farce 9 & y arrangerez vos Poulets-A rk 
de veau, cuit à proporaon des Poulets, &, aC 
faifonneres \t tout à rordinake comme celui 
ci-defius , & vous aurez du Macaron» dltalic 
ijui aura été Ouit à Teau & refroidis/ voq< en 
remettrez un petit Ht fur vos Poulets , & un p6m 
de fromage de parmefim râpé deflbs »& une tiu^ 
tie lit de Maearonk , & du pén^meTan , julqu'à ce 
%iie vôtre Pâté foit rempli: vous y mettrez uti 
morceau de beurre fitoerméfan deflus > & vofos 
le ooi^vrirez à vôore ramaiiie , ôt y douerez 

UBC 
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«lie heure & 4téi de aiiflbii$ étdiic cttk/lé 
degra^s avee une efleoce «M voM jc^tteiet 
dcdttf I & on jus de cltiron ^ cfie le fèr^hfc^ diM<«> 
demem. U fiabt tin lifr de Mactniii}!, & on lit 
deperien. 

JPi/^ cbaud^ à la Ciboulette. 

Vous dreflerez un Pâté de la hauteur de deux 
bons doigts , & fereb ùné faroe cmfi dé veau & 
graifïe et bœuf, & lard , comme celle de godH 
veau» excepté les Qiuii,.& farines » & iieki point 
piller V étanc aflaiibonée la même cbofe, vous y 
çoncaflfé un roignon de bœuf, & en fini&iit ue 
cuillerée d'eflençe froide, & un jus de cicron>À 
^molire?^ vétre farce: îétaiit moUetoei vous en 
renurlirez vôtre Pâti, & y jetterez nn peo de w 
bottfea hachées deflus^ le couvrirez, ât le mettre» 
•tt four Telpace d'une heure & demi pour le 
iervir; dégraiflezple bien , & y met^ tme e& 
fence ou u« coulis blanc, & un Jns de dorott % 
l'on peut le faire entré deux abbailles d'une pâte 
fine^rifée, le couvercle décoapé comme une 
tourte de confiture, & vuidez à Tencourj c^eft 
(omme il plaira àrOuVtier. 

Tàté en Crûnfiades > ebaud. 

Le Pâté en Crouftades efl; compofS ordinal 
iremeût de côtelettes de mouton , ou côtelettes dé 
veau: il fe fait d'unie pâte très-fine, qui elt pâte 
brifêe: vos côtelettes étant parrées, vou$ éten^ 
drez une abbaiffe de vôtre Pâté» vous Iafo^ce5^ 
d'un peu de farce, âc vou< y arrangerez vos cô* 
telettes ,que vous garnirez de champignons ,trufr 
fes, periu » ciboules , échalotes , & %utre air^fonr 
Hement ordinaire^ ctytâme aoorrîtttre ; bardez*Ié 
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^ ft: le co^wiree d'une autre abhaifle que vcHs vim 
^erét; à Veof^ur, & lui idonnore? la. façon que 
>ouS' youdrez^:: ^ant fiai ^ voua le luecjjrea; aa 
iQi^r Tefpace de ttaai;re^ ou çi|iq bepre; ; dégraifTeZ- 
le bien , & y mettez une bonne eflence dedans» 
& un |U8 de citron , & fervez chaudement. 

Fâté chaud en cajferole 5 ou en timbale. 

Vous ferez. vôtre Fftt^ de telle viande quo 
vous la voudrez faire , de la même manière que 
ceux qui font marquez ci^deflus; voici la manié* 
re de le faire : vous ^prendrez une pace ordinal* 
re aflez fine, vous en, ferez. une grande abailTe, 
â: vous docere? vôtre çailerole de fain^doux , ât 
vous y étîpndrez môore abbaifie dedans, & vouS 
y compofefezcxVÔJtre.Pâcéi rebour^ deforces, 

Î|ue vôtres Paid étant cinty vous le recoutnerez 
urjeplat;. il fe, trouve comme il doit être, & 
vous lejfinirez de. la.méme mamére qui ferai 
marqué à larticie de cektique vous aurez chmfis. 

Futé chaud ^ de Jambon, 

Vous prendrez un Jambon que voqs parerex^ 
étant deflalé , vous le mettrez dans un grand 
chaudron, pour le faire cuire ^ & puis vous le reti- 
rerez , & le isiifleres; refroidir , pujs vous drei]brez 
iin Pâté d'une bonne pâte, ou il vous voulez fur 
le bord de vôtre plat^ c*e(l comme vops le vou- 
drez : vôtre Pâté étant drep , vop^ arrondirez^ 
ou donnerez la façon de vôtje Pâté à vôtre Jam- 
bon , & lèverez la coi^enne ; Iç mettrez d^a 
vôtre Pâté,& TaUailonnerez de poivre, épices, 

Eeriil, ciboules, î& de quelques fines herbes» 
achez deiTuSj & de^ous; & le nourrirez un pet^ 
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dd lard' pilé , le baxdisrei^ & le couvrirez de 
foncouverde: étant fini, vous le mettrez an 
four ,fuivant comme il aura été cuit au paravant: 
pouir le fervir , vout y mettrez une ^bonne efien« 
ce peu &lée » & piquée de citron. 

Tâié chaud ahurie noix de veaùenfricandèaux^ 
w frkanikitttàc de veM glaci: 

< Vous dreûerez vôtre Pâté à jpi'opôftièQ d« 
^i^ôtre viande, point tiop haud dé bord ^^ car il 
faut abferver que vôtre viande «qui efft' dans vA* 
tre Pâté fbit plus haute q^ue le ^bord, pour que 
^ vôtre Pâté ait fa. forme: vous foftott^z- vôtre 
Pâté de quelques petites bardes dé véàu^ & jam« 
bon ,.& un bouquet de perfil, cibouL^-, une 
gou& d*ail, & un peu' de bafiiic que vous a&> 
tez loin de Tetirer; .vôtre Pké étant' dreflô ât 
"foncé de toutcdi, vous y mettrez vôt^e noix dé 
veau OU' fricandi^aitii -deflus , ayaiit' eu 'fen aA 
fiifonnement orcfihairepar-deflbus h noix : étane 
ficelée par-deflbus pour la faciliter hi prendre 
goClt , vous te côuvrife? d'une feule barde , & le 
nourrifez à renteur'^^'iin peu de lard râpé, <&le 
couvrirez de fou cotivercle natùrelleibent fani 
fïçon :1e couvèrde ne devant point fervir, vaut 
Jeifienrez au^^foorrêipaice dé deux heures as 
demi: étant ont, vous le dégraifleréz biëUA, & 
vous aurez un bon caramel de veau , & de jam- 
1>on , & d'une beUè coulouri vous en dorre- 
rez vôtre noix de veau; puis,vous jetterez une 
iMimie cuitlerïe'd'efience dansleTeftè''de vôtre 
ctaameL^&on jus de^cicronque^vousicoulerez ^ 
lentofir; puis., vous let (ervjrez chaQdeiaren(: il 

fe 
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Voos pr<^<)rez det Langaei de Moaton,' & 
les éplacW bien, & le^ ferez Uàncbir pourle^r 
Ëpre rorttr Tegoai de' trîjpe ; pois , voar kè 
fendrez.«fl.dei«x» & dreta^ vdtre Pitè d'ane 
mojreone haoceur, & le foncerez d'un peu de 
godipreaa, yvrr^ngere? 909 Lan|Qea d^.Mbu- 
tpn , &|r aof n^zquetq^ei clwmpignoi» aoop«E| 
pin^l» ciIïo«1ies, «ç écb^^iyte»» » d'un morc«M 
de bewTfe pour noamcave; étanc «ffaifonaé :à 
l'<»rdio9iç«» ^p y peut nieffire dedans qoeI(|tte» 
p«titef lnçMulettei d« ce godiveau pORoi edà : . il 
convient aiilB copine aiiFâté de godifvcan; étant 
QoniwrC)VQ(u4e mettez 49 fpiir l'ei^aoe d'un^ 
lie qre ^ demi : étant cuit, ;Voa9 le dégnùflèrez 
t»ea» & y. jetterez qne petite.fiuice hachée d». 
4wf »oatMieeirencecIalre,avec«njut dedtrcm., 
& le f^rwi chaudement!: celù de Langues de 
vfMKi ^ de horaf fe Eût b mâne chofe; eicc^ 
îé qu'U£mt çoap^la Lai^e^detoof après avoir 
été cuite d^fts niie,iQi|nQite» comme iicétoit pour 
mettre en mirottcni; on en les fend fenlemsm: 
en deux» étant lardé, âc cuit dans vnt braifb 
^aiie pour loi épaigner Ift J(>n^enr du tent ^% 
dcvnûc refter ^nt le tovt antcemenc 

Bantqiuttes, 

Pour faire des Baraquflles, il fime vmt wk 
couple de perdrix, avec une poularde cmte^& 
feouper le tout en petiti fileo. finfuite, ayes 

de» 
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^P(|*f îi y f4>K PW tarce çocBÊocfCfc^k po« 
uu pâtçz( Vf^çi Ja iQfUiléna de I», f^in^ Pr^r 
ifçzvm, ncHxde T^u» 119 n^onc^au idê l^rd, im 
QHvcefii dp giaifl^ 4e: b«t|f» 4c «01» téfiB^.4i| 
y^v bbnchif ; CPWOS' le toui:,pa)r:(>«tMii-iif9«r 
«eaai dw« uoe e^iim^lf i aiTairp^nffii-it Àe iè|' 
Mivrcy cibonlfs lMcl|é«« « pçrfil Jba<^^, (Sk fiocf 

je tout, oc le cemoez de tenu en terni % enfuite» 
l«flèz>]e reirQ|4irjï4^9^'fro)d»l¥K>bi^je toat for 
la tahie avec quelques chain{>ignons'» & finet 
^içeaji ^fuke, IwciMZ!!! bien) Çùfiea.iW njor* 
««?«<#, iMke fe$Uç(i9;.fQm:çR,fn,T(>9jm¥i)et 
de ^aqûllesi ei}gii^ , »iette*?y vôtf » ^ce , 9* 
irecjïBWs abbaiOè piar^çiTii»; dpi«»-|e»» jcwgne*» 
Irt iven» ^ Je* faitep cuire au lour ' Pnpfz def 
çMœpigiioiw 4c tr^fei venei , ^. les Jfoikpgê 
«a fi]c^ de rif de yeau de m^«% m^n. k)y 
(oac fi^içiQt>le$ ^ «afitite^ me^cz^en la v»mâé 
4^» iiRp petttce ealj^ole avec on nuHSceaa d9 
tKwrre, <K Je pa^ quelques tow^ An b feai 
poudrez*bd*qoe. piqcee de farîoe,^ lempffillec 
4e bpn bof|iU(^& laiflez'le jnnonner «jghj» qoo» 
feœe;^ fur nujQm9e»i preœz l'antre pax^ 
4fi fiajle veai), «tpmpjgnoM» A trufib4 4p Iflr 
iiMt^ dam une 9ttSf»o}^ avec imjpoa de oe»- 
)if r 09 pen de jns, A «fl^mce; « let mette; 
micooncr doncemet» fwr on £owaeaa^ Qbfetyey 
j|iit'i)i.f(3iicqt d'«a.bo0 gm^, & y utet^e» la moip 
tié de vos ilets de perdrix, <& povburde» & Tai^* 
ore maixié àÉo» le blaac: o^ièrvez que vos deux 
ragofttt fident de bon godt ; , écanc prêt à fervir y 
famone lùifon de jaunes d'Àufi; délayez -les 

arec m jtM d«. citron 7 P«ifi} iwcb^» & w pe<i 

de 
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êe miilcade^^& en liez vôtre ragoût blanc; ^ (î 
Pàtttre.n'eft pas àflez liez, mettéz-y un pea d^'éT- 
fence & de coulis ; étant prêt à Servir , tirez vot 
BaraquiileSj ouvrez -les par-délTa^, & en ôcez 
une* partie delà farce; faîte^ ta même diofe z 
toutes ;eh(liité, mettez-les. dans leur plat/ftrem* 
iHîflbz une Bàraquille dé vôtre ragoût de ûïtts au 
Wane » '& un autre de vôtre ragoût coloré , - (k 
pourfuivez de même avec des filets de piftafches 
par-deflbs, âriervez chaudement pour Entrée; 

jétingmt^ BamqutUe. 

• Servez- VOUS de cette même farce comme il 
èft marquez d'* devant, prenez une tourt^rçde 
la grandeur de vôtre plat; 6i la foncé dSme 
abbaifle de pâte feuilletée > & la rempliflez dé 
fcette farce \t petit pâté; enfiiite» vous coupez 
vôtre fèflitletafge par bandes, & vous les mettez 
tout au tour fur \^ôtre farce , âc qu^elles crmfent 
les uns fur lés autres, jufques à là fin,& qifece« 
ià f^fle ëommé un efcargot; dorréz-^là aVec uir 
teuf bâtii , & la mettez cuire au four; étant cutt, 
^ prêt' a fervir , ayez un de les deux petits ra- 
^outsmarquez ci-devânt tout p)rêt, & tiféz vd^ 
tre Bàraquille du four, & ouvrez-le par-^defio^V 
^ èn^tez iihe partie dé la farce, & le femphfî* 
^2 dé vos filets en ragoât,unjour au blanc fi& 
Taùtre jour au roux , quand bob vous feifiblera , 
«mais pas plus qu'un ragoût à la>foîs, avee un jUi 
-de citron ,-& remettez le codvèrcle, & fervèe 
xhaudemlBUt poui' Entrée. 

♦ •-. Pâté à la Sflvkroifei 

' Fidtes' on korceaa de fâte-brUiâe, à mâiâé 
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liin-doux & à. moitié >t>eurre> avec deux jftùnef 
d'œufs « ia quantité pour fairer une pçtice tQurqê^ 
ayez de$\ moules ovales de trois doigts de hau^ . 
teur & de cinq pouces en longeur , frotez-lef 
de rain-dQUXy&fonfez-Ies d'une abbaifTedecettç 
Pace; & enfuite , remplirez - les de la farce com-r 
xne les baraquilles ci -devant; enfuite^ vous les 
couvrez d'une abbaiflë,& façonnez les bords com«». 
me vous le jugerez à propos , les dorrez , & le» 
faites cuire au four, prenez une poularde ou des 
poulets avec un couple de perdrix; coupez I0 
tout en petits filets,. & Içs mettez: fur un plaç 
proprement ;enruite, ayez des foies frites, & les 
coupez en filets de même, des filets de brochets 
cuits au çpuri-boûillon, quelques filets de fau* 
mon, fi vous en avez, filets de vives cuites: 
prenez unecaflerole, &.y mettez, des. champi- 
gnons , coupez en tranches , des trufiès vertes j^x^. 
filets; enfuite moiiillez-les de coulis,. & d'ejQTen^ 
ce, <& les laiffez. mitonner tout doucement^ 
^ y mi^ettez vos fijets de viande ^ & filets det 
pqiCon.les uns après les autres, & les laifiez mi* 
^nner un moment: obfervez .qu'ils ibient d'i^m 
bon. goût, & y mettez un, jus de citron: étan^ 
préc à fer vif 9 tirez vos Pâtés du four, & hor$i 
des moules les ouvrez, & en ôtez une partie de» 
la farce, & les rempliflfez de- vôtre falipicon- -en. 
filets, & les dreifez dans leur plat: il en faut orv 
4inàirement trois ou. quatre dans un ptat^&ferin' 
y^z chaudement pour Entrée. .... 

ïetUs Fâtésà la NapùUtaine^^ . ^ 

Fait^ une pâte brifée, fine^âc en formez der 

dbbaifles, & eadrelTez des petiu Pâf éi de ôe^ 

X9m IIk K r *- 
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à fix pdQces de hautaËr, & d'im po€»ce & detmi 

de la^ear j pcxn let drefTer arec ptui de facflU 
lé ; quand vôtre s^baifie eil éteodoii , voo» kl 
plieré paf-dcffm le botit de vôtre rouleau^ âl 
formerez vôtre petit Fké deflus te p}m unu 
ment qa'il vout fera pofiible^ enfaite, vous re* 
tirerez vôtre rûcileau de dedans, & ferez lamêfM 
cérémemie de »ot te» aitirei peths Pâtés: il faut 
^ue vôtre rouleau fbk beaircoop plot mena 
par le boat poor avoir pluar de facîHté de )e re^i« 
rer: vos petits Pâtés étant tous drei&z , remplie 
fex^les de farce , comime on fait aux antres pe-> 
tits Pâtés; voos tes couvrez enfâite^ les un^s 
après les autres, & les dorez d'an ctuf batu,âi 
ks faites cnire aa four ; il faut avoir «a petit 
coulis d'écrévices tout prêt, & un petit lalipicoa 
de vos queues d'écrévrces , & autre garmtare » 
ccNmne en voici ia manière : vous prendrez ud 
cent de petites écrévices de bonne eao; vou# 
le» laverez, & les Serez cuire à l'eau , & an fel ^ 
étant coites , épiochez- tes , & en gaidez lev 
^euës^ de tes petits csufs^ s'ils en ont^ étant 
temtes ptuchôz, faites pîkr les cotfttililes le mieux 
qu'il vous fera poffibie ; car on ne fauroic le tro^ 
Imn {Âfer : prencz^ un morceau deroiielle de veau ^ 
& la coupez par petites tranches, avec uncouple 
detninches de jambon ,un ou deux ognons; met** 
tez te tout dans une cafFerole , & le faites iber 
}dkjp!ik ce qa'M s'ataebe ; étmx: ataebé légère- 
ment^ n\ouilIez les de bM bottillon, Ôc l*'s^Iaifoft« 
nez d'un' couple de tranches de citron y d'un peu 
de bafilic» oHiprter de doux, im verre de vin de 
Champagne, ou autre, pourvu qu'il fbit blanc; 
iMttez un morceau de mie de pain gros comme 
éeta otuftr & ^ laîQcs. nûKMiMr (out douce» 
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aftfte-, pfenit kiqncnéi dé Vos éerétrtfés & k4 
edopé ett dtet j & de$ ehartipîgiKrt» éé tnémt à 
& Értffi«s } tftttttt Je todt dafrfs mie petite eafi 
ferfite, iffo^lilFe^'te' (fûn pen àt hoMotï, & W 
mettéi ftfr uti petit fouffl«âa portfr <}tfif euHe J ert* 
ftée«i pfetfez te bhtntf d'sfte perdrrX * & te eotfpftj 
en petits filets avec le blanc d'un poulet de' Wê* 
tne, & le tout cuit , quelques crêtes de coq en 
filets^ & tUèUeir h ttm ayee Vo# (fiéMi d'écré* 
vices & truffes j oblervess^ que vôtre coulis foie 
<fû«i bôTT go^c, & éfi titét \q veaiï, fejâftbon 
é: tes* agnom r totf Côqùïltes d^écrèvîcés* éta;n< 
6i(?ft |SI&$ , mectet'hi dans v6cf6 <»u1îsir& fe< 
piS^et k f éramlixe : ^^ôtfé cctolïà étant j^fT^sf | 
ffl«rte«.fé 2[^6CVôif€ pGtîr fâfîpjcfôfi , 6fc IToé petite 
Wfés' éftflt COitS". (îrés-tef , & éii éteî pfefq.a0 
trnir^^ h ûïce^ A ]€$ fémprfïfTéz de v^tre pfctïÉ 
ftfi])fcCiiTôtf c\5ttlîs rfécrévlcés^: obfarVfei^ûéj^ 
ftWtf fbit d'cffif bon goiît , d un bel deâ , & ïe< 
(freflfei dfairt fetfr pfât, & f^rvéz châùdémeht* - 

^ Terifs Pdf es au JuS, . ] 

f^aites Un itiorceau de pâte brifée , & la taiffe^ 
fepofer; enfiiïtô, prer^tl ùfl iftOTC^îati de rouelle 
de veau comme le poing avec aucant.de Iar4 $ 
dfr'atftant de gfailfé d6 boeufj Coupez lé tout pal 
petite môtcéaûlc/&' îe mettez" daiis une caflero^ 
fe , de Tafïaifôûriéz dé (et ^ & dé poivre, finel' 
R€fbe)$ , ai int% dpices» & fe paffez q^uelques tôuri 
for l'é feti'î eftfûké, tes faites hachet,. y mettes 
^rfqilés' Cftâfîipîgnons- le tout étaflt bien Ra^ 
chez ^fitTôftZ'kt d*un peu de crème ou ée ]dk ^ 
itîéféz bien fé tout eniemWe> âc féîevé^fiit pn» 
frifea^î ^tëffdéfc Vtftre p^fé bnlfeèi & éufotmé 
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4e petites- ^bbaifles; dreffez vos petits Pâtés d'iri| 
pouce de haut , étant dreffé > rempliflez-les de, 
.yôtre farce, les couvrez, & les dorez d'un œuf 
batu, .& tes faites cuire au fou^ : étant cuits, 
«ijuvrez-les par le haut,&ytaettez un petit cou-^ 
lis d'eilenée de jambon , & les fervez chaude- 
rnent» , » 

autres petits Pâtés au Blanc. 

iFaïtes une pâte brifee, comme aux autres pe- 
tits Pâtés ci-devant,& les drefltz de même, & 
faites une farce de même; la difference qull y 
a , c'eft d'y ajouter quelques chairs de volailles : vos 

})etits Pâtés étant cuits , vuidez - les dans une ca& 
erole , & y mettez un petit coulis Blanc à la Rei^ 
^le, dont vous trouverez la manière de faire ce 
Coulis au Chapitre des Coulis: rempliflez-en vos 
Jietits Pât^s ; obfervez qu'ils foient d'un bon 
goût , & les dreflez dans leur plat , & feryez^ 
chaudement pôuir hors d'oeuvre ; au lieu d'ua 
coulis Blanc , vous y pouvez mettre un coulif 
d^écrévices, &. quelques queues. 

^ jiutres.petits Fâtés, . \ , 

" Mettes environ deux livres de farine ^ & 
faites un trou dans le milieu, & y cafTez un 
couple d'œufs, & ymettez un morceau de beur- 
re groB comme la moitié dun oeuf; & une pin- 
cée de fel, fi vôtre beurre n'efl point falé;,enAii-. 
té ,. détrempez -là* avec de l'eau fraiche , & pre- 
nei garde qu'elle né fdit jias trop dure, n'y trop * 
môle, & la laifTéz repofer pendant une deimi-' 
heures fàitjgs unj^peiite f<u:ce ; prenez un mor-i 
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ccau de Tfesru gros comme un deuf,de la cuiflè, 
& le mettez fur vôtre table avec autant de lard , 
& deux fois «utant dé graille de boeof , hachez 
bien te tout; enfuite, aflaifonnez-le de. feï, de- 
poivre, fines herbes , fines épices, & le mouil- 
lez d'un peu de lait , & une pointe de rocambo- 
le; achevez de les hacher enfemble, & l'élévez 
for une affiette , étendez vôtre pâte, & y met* 
tez prefque auffi gros de beurre que de pâte, & 
réteodez par- deffus vôtre pâte ; & ramenez les 
bouts de vôtre pâte l'une fur Tautre , & reten- 
dez légèrement avec vôtre rouleau à pâte ; en- 
fait , ramenez les bouts l'un fur l'autre , & la 
tournez de travers pour la retendre ; continuez 
de même jufqu'à trois ou à cinq fois : obfervez 
que vôtre pâte ne s'attache point à vôtre tour à- 
pâte , ou à vôtre rouleau ; & pour empêcher ce- 
la , il: le faut poudrer de tems en tems de fari- 
ne ; & enfuite , étendez vôtre pâte , & en cou- 
pez avec vos coupes pâtes de petites abbaifles , 
& en foncerez de petits moules à petits Pâtés , 
& l'y remplirez Je vôtre petit godiveau,& met- 
trez dans chaque petit Pâté un grain de verjus 
dans la faifon, & les couvrirez d'une autre pe- 
tite abbaiflè de vôtre pâte par-deflus, & les do- 
rez d'un œuf batu , & les ferez cuire au four i 
étant cuits, dreflez-les dans leur plat,& les fer-' 
vez chaudement pour hors d'œuvre , ou pour 
garnir des pièces de bœuf , ou autres. Les petift 
Pâtés maigres fe font de même, hors qu'on feferc 
de chair d^anguilles , de carpes, on autres poi& 
ions qui ne iènteftt point la bourbe , en fe fer-i 
yant de beurre au lieu de lard, & de la mie de 
pain cuite dans du lait , & de quelques jaunet 
d'œufs : il &ut avoir foin que les chofes foient bien 

K } affai- 



peûri Pâtés de même ^ iVt^-l^s oiir^ > & ypu| 
vous len lervir^^ filing tgilg egçjiig» qi*? Vi>H* jur 

l^gint trop gros , ^ lei wap/ex 4e h IçHigwew 
Slu doigt; f3itw u^e pace 4^ Cieitf^ jro*pîéc€ i p^^^ 
062 uife pQignée d$ fuçfie ei» ppu^r^ • iS^ à^Ulf 
iifB farine , que vau« ni^cte:iL far *jn toinr , m p^4 
ijle rappre de eicro» vefd, de^i: JiHOiî«,d'flPtfft 
fftU, 4k un blwPî w«t«? w <i^dii ver/g d'fîw 
(dans une caï&role^ avec la çroflfeur d< deuiç 
9oî^ de bewre frais ♦ 4f Je.6 faijes ctia^jfifef tajac- 
Ibit-peu : faiuss nw tfpij aq miliw <d^ vqtre far 
rine » <i fucre, fur k co^r , 4c y vuide? r^au ^ 
le beurre; ^ mapi^? le twt e«fe«)WP» cQfnjn^ 
Vne autre pâte, ^to reodez bien uiahiaWefeiif- 
fiûte* faites^êo une «bbaiiTe fyr le caar bien min- 
(te, & <a coupe? en petit* çiqrçejiu? • dç U gr^ij^- 
éew qu'il fault ppur enve^per k$ ^om de 
cancel , & les envelope? en mém^ cefQi { prer 
wnt garde qa'il n'y «it qu'un de# boytf de can- 
Be bouehiéi f4iiejijç« frire d^ns d^ fain-dovx : Ig 
fricor^ étant chaude « çQmm^ pour de^ bégnets » 
mettez le$ Caneipns : ayant pris belle eouleur , 
^îre^'N » <5j les niecce^ égpôœr ; ^tez les bou| 
de canner de ^ii'4q<ieCan«^bn9 ^ ie rempnflez 
de piufiewis fortes de marmeJtde^, & y râpea^ 
flu fup-e dçflTas^ & y paflez k pék rongea en.» 
fiiice, drei&z-lea fur un plat» & les fçrvf^ pM^ 
^i^treméts^ en pour gafoiture? 
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Potin y à rAngloifç. 

Prenez deux ou trois poignées de farine, une 
pinte de lait, fix œufs, mêlez les bien enfem- 
blej prenez une livre de raifin, une livre de 
coriandres , épluchez-îes , & les lavez bien ; mec^ 
tez le tout enfemble, avec une livre de graifle 
de bœuf, hachez le bien , & le mettez avec 
lés autres chofes; ajoutez une moitié de noix 
mufcade râpée, un quarteron de livre de fucre, 
un peu de fel , un peu d*eau de fleur-d orange , 
un peu d'eau- de-vie, bâtez le tout enfenible 
dans une caflerole; prenez une cafleroie de la 
grandeur de vôtre plat , beurrez-là avec un mor* 
ceau de beurre , mettez vôtre compofition .de- 
dans, faites-là cuire dans le four une heure & 
demi: étant cuite , tirez-là , & la renverfez dans 
vôtre plat, poudrez-là d'un peu de Jucre deffus, 
& fervez chaudement. Vous pouvez une autre 
fois le faire cuire dans une marmite , en le met- 
tant dans une ferviette blanche ; vous le forme- 
rez auflîgros que vous jugerez à propos, le 
mettez dans une marmite Vdeflus le feu avec 
Tabondance d'eau ; mettez vôtre Potin dedans ^ 
& le faites boîiillr Tefpace de deux heures 
& demi ou trois; enfuite, tirez-le, & le dé- 
ficelez, & le dreflez dans le plat que vous vou- 
lez le fervirj mettez par-deflus une fauffe de 
beurropliéej enfuite, un peu de fucre en pou* 
dre , & fervez chaudement pour Entrée. 

Fotin de Fain. 

Prenez la mie d'un pain de deux Uvres , le 

K 4 plus 
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p\m blaîic qoe vous pouvez avoir , faites-Ie trert»» 
per avec uxïe: pinte de. crème, quatre ceufs,ua 
peu de fucrç, un. peu de mufcade râpée, -un 
peu de canelle .en > poudre, un. peu d'eau de 
fleurs -d'orange, un peu de vin d'Efpagne ou 
d eau.- de -vie, aaélez bien le tout enfemble , 
beurrez-le dans une ferviette blanche, mettez 
vôtre compofition dedans i attachez- le bien fort, 
*vec line ficelle, mettez-le cuiredans^use mar* 
mite avec dé. Teau , dans trois quarts d'heures il 
fera cuit : faites une fauflè avec, un morceau dç 
bon beurre , & iJn couple de cuillerées à bou- 
che de viii d'£(î)agoe., un peu de fucre; liez ce 
tout enfembie .fur le. feu,. tirez vôtre Potin de 
Teaù, déficelez- le, & le dreflez dans le plat 
quô vous voiilçz le fervir; mettez vôtre faufle 
par-deflus, & fervez chaudement pour Entrée^ 
ou poJt hors d'oeuvre. 

Potin aux Ris. ^ 

Prenez un quart de livre de JRîs, faîtes -le 
feoiiillir dans uçe pinte de lait jufqu'à ce qu'il foie 
ciiit, prenant garde qu'il ne s'attache pas dans 
le fond d,e vôtre caflerole: prenez fix œufs , un 
peu de fucre, un peu de fel, .un peu de mufca- 
de râpée, un peu de canelle en poudre, un peu 
d'eau de fleurs -d'orange,. Un. peu de vin d'Ef- 
pâgoô; mêlez bien le. tout enfemble: étant mê- 
lé , -prèriez le plat que vous le voulez fervir de^ 
dans, & faites un bord de bonne pâte: étanc 
garnis i mettez- y vôtre compofition ; mettez auC- 
fi quelques petites tranches de citrpnxonfit parr 
deiriJS..j faites-lè cuire dans le four , dans trois 
^arts:d'he)ire^ii f^rar^uic ; ensuit. ^mi tirez-leida 
. *. fouf| 
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«lour V poudrez-le d'un peu de fucre par<^efibr, 
;&: le fetvez chaudement : obfervez ^ue le eu 
de vôtre plat foit propre. ^ i. .i * 

Petii Poiin à Pomm d'* Amour. 

• Prenez la mie d'un pain de deux Kirres , & 
)a faites tremper dans de la crème, fix œufr, 
.un peu de fucre , .un peu de fel , un peu de ca- 
n^Ile en poudre,, un peu de mufcàde râpée ^ im 
peu de vin d-£fpagne un peu d'eau de fleurs- 
d'orange; mêlez le tout enfembie avec un peifc 
^e farine , prenez garde qu'il ne foit pas tfop 
léger: prenez trois Pommes d'Amour, .beurrei^ 
•les , bien , féparez vôtre, compofition en trois^ 
dans l'un vous metttez un peu de jus, des» épi* 
nars fans avoir été blanchi , & que vous^avM 
fait piler pour le rendre verd ; dans l'autre , vous 
mettrez quelques corin thés , épluchez* leis , & bien 
lavez, & l'autre tout unis, rempliflez vos Pom- 
mes d'Amour , & ks ouvrez avec un petit mor- 
ceau de linge , & l'attachez bien fort avec^une 
ficelle, que le linge ne ^puîfle pas fe défaire^; 
faites-les. cuire dans une marmite avec de l'eaa, 
dans un* heure de tems ils feront cuits; écâisc 
cuits, tirez-les, & ôtezle linge, les renverrez 
fur june afliette,& en égoûtez Teau jetant égoû^ 
tez dr/^ffez-les dans Jeur plat, faites la même 
cérémonie aux autres ; étant tout dreflez dans 
leur plat pour celui qui eft tout .uni , il faut avojr 
des amandes. douces échàlidez, & coupez en fif- 
lets, <Sc les Jardêz,* & les'ajotçes, ifbuj les^laiflb- 
rez comme ils font; faites une fajufle avec un 
bon-morceau de beurre, -uju peu de vio d'Ë(|K^ 
^ne, un peu. de fuçre^ liez le tout.defTu^ le feuj 



lU LE CUISINIER 

ikaoc lié de bon goût, mettez-le deSh$ vAvre 
Poùn » & fervez chaudement pour hortd'œuvre , 
ou pour Entrée. 

Potin de Moëlk. 

Prenes ia mie d'un pain de deux livres, ra« 
pez-le bien, & paflfiz<»le dans une paflbire,* bà^ 
tm-lï bouillir un peu fur le feu avec une pinte 
de crème , étant boiiilUe , ôtez«là de defltis le 
feu, i& la laiflez refroidir; prenez huit œufs, 
bs^cezrles bien, j& paflez dans un umis de 
crin; mettez^les dans vôtre caflerole avec vô» 
tre pain, & la crème, prenez un quarteron de 
fucre, un peu de nqix de nuiicade râpée, ua 
peu de candie en poudre, un peu de fel, un" 
peu de fieurs-d'orange, un peu de vin d'Ëfpa^ 
gne ; prenez de la moè'le de deux jarèts de 
bœuf, ou de ia moè'le de gros os de cuiflè, ha» 
chez^en une partie , & en gardez quelques mer* 
ceaux rond pour mettre par-deflus ; mêlez bien 
le tout eniêmble, prenez lé plat ou vous vou» 
lez fervir, faites un bord de bonne pâte autour 
de vôtre plat; étant garni, mettez vôtre com* 
pofition dans vôtre plat, meuez audi quelques 
tranches de citron confit, quelques morceaux 
de moële par*defru8;faites.le cuire au four dans 
une heure & demi il fera cuit ; étant cuit, tirez- 
le du four ,& fervez chaudement. Voyez que 
le eu de vôtre plat foit bien propre» 

JPotih de Mwuë^ à la Mofcwite. 

Prenez la mie d*un pain de trois à quatre \U 
TreS| h mettez tremper dans d« lait i;>u de 1» 

crê- 
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tfêm^^ & h fai^s uo pen cmft% «prèi , faiî&K» 
1^ f^rpidk. prieii^;^ we Mary ë fédie ou me Mo^ 
ni^ ^9sch§ bi^Q ikl&léf • .& h fehe» cake 1 
j^»od« PS»; iwfi coit^» ^ez«fA toutes ks arèf 
tel & la peau { «nfutfet la faites h^cber; étaoc 
l^tcbé^ » mettet-y votre mie cte paîo qui a treioir 
yy^e dajns la oréfn^» & une (iott^aine d'psufs blantf 
& jaan^ > ^iïiàbmpz à» poivre & uo p^u de 
fel: fi vptre Morue fe trouve un peu trop déf- 
falée, UP |>eu de perfil & de ciboule, un peu de 
i)afilîc , de la mufcade râpée avec deux livres 
de bon beurre; hacher bien ki tout ^écaiit haché, . 
pietteï;-y un verre de vin d'E(pagne, & mêlez 
bien k tout; ûnCmm^ preoet une. caflkole , & 
I^jide2 Me £;rviette d^ffn§ « mettez-y vôtre Mo* 
xm^ ^cçliw y^w fervi^ttc. la ficelez & ferre? 
\>kni aye% une m^rwko ^Bkz grande rempiie 
d'<8Wi fiif le feu 4 qui puwe contwir vôtre Potin; 
â^ qudn^d i^lle bouillira» mettez-le dedans , troif 
b^ur^ fyfiiknt pour à çuiflôo; étant oiit^ éc^ 
$^ekzik^& le drei&; d^nsle plat qw vous von* 
te% fervjf « mettez -y une iauife d*uo bon beur<» 
re bitfB liié^ & fervez chaudement: vous pouvez 
iaire ee Potin de toutes fçjites 4e ^^oiSoDM , ^ I9 
iërvlr de la ^me m^ni^e* 

Prenez trois cuillerées a bouche de bonne fai»? 
rioe« i)ù nem^ de farine dp ris , deiuc onces de 
lucre . deux oifces de bifcuic de Savoie , â^ 
délier le tout avec un peu de crème douce ; étant 
ainlî, îlfaw prendre une douzaine d'opufs, les 
f)ien batre pour les mêler dedans , & beurrer un 
^M9 Qu'il ^ut H^irioci parrdefliu» & verier Ja 
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eompdfitiot! dedans ^ le lier , & mettre"^ à l'eaà 
boûrilalise,avec un peu de fel , un peu de mulxra^ 
de, irois^ quarts d'heiu-es cuire; il faut feiréuiiô' 
ftufle avec du èetirrë , un peu dè'ferifte , ^-via 
de Cannarie, & fucre, il eft fort bon .'^ÔA le fer^ 
au fécond fervice , & Ton peut auflî faire un 
bordé de pâte à ûii plat d'autre manière , & le 
mettre au four, qu'il ne foit.pas trop chaud. 

MaméreJâe faire un Potin de GrozéilkSy ^ 

: Vous fereztin morceau dé pâte brifée, & vôut 
^endre^ une' petite ferviette que vous frôtereztle 
beurre dans le milieu ; après quoi, vous réten- 
drez dans une poupetonniére , où un tamis, pour 
la forme ,. -& vorus^ ferez une abbefle de vôtre 
pâte,, que vous étendrez déflas vôtre fer- 
miette ; après quoi , vous mettrez: vos Grozeille*^ 
bien épluchez dans vôtre abbai(ré,& mettrez du 
focre en poudre deffus , & deflbusj ceci étant 
feit , vous» fermerez vôtre, pâte bien clofe , & 
-ç^ôtre^ferviette de nàéme, & vous attacherez a- 
vec une ficelle, & le fei^ez bouillir daris Teàût 
pendant deux heures ; étant cuit , vous détache- 
rez vôtre ferviette autoufdé vôtre pâte, & vous 
renvercerez vôtre Fotin fans-deflus-deffousj a- 
preis .quoi\, vous verférez une feufle au beurre 
pàr-deflus; enfuïte, vous râperez un peu de 
were defllis. ^ - . - 

Fàté de Çulote de Bœiify à VAngloife. 
Ayez une Culoce de ^Bauf, 4efoirez.]4^ &\z 
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coupez par tranches forts minces. Dref&z vôtre 
Pâté, & y fakes un lie débranches de B(suf,â& 
raflaifonnez de poivre, fel , perfil , ciboules , truf- 
fes ,^cIjainpignocf , pointe d'ail , ;fines herbes , & 
jambon haché ^enfuite, faites un fécond lit de 
tranches de Bœuf, aflàifonnez-les de même, & 
continuez de même jufqu*à ce que vôtre Pâté 
foit plein , couvrez- le de bardes de Jard , le 
fermez, & le façoi^nezf comme vous jugerez à 
propos. Il faut au moins fi:^ heures pour le 
fûre cuire. Etant cuit:,;OUvrez*le,,dreflez^ le, de 
y mette;^ un bon coulis, des anchois, & un jut 
de citron , iSc fervez chaudement* Vous poiH. 
vez auffi y mettre une iàufle hachée. 
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CHAPITRE VIL 
Des Pâtffïeries^ 



Manière ^fuke ta lPât€ hrifé^ ^ pifur^tmêUÀ 
fèrffs érTéttnes ai Fimde, 

LA Mte brfffie oftfimîre effl à fcukf Witi f 
c'ell- à-dire , ^c pottr âmte Kwes' âe fttriffé 
vous mettez huit livres de beurre, & fix œufs$ 
ainfi , â proportion de la diminution que vous 
en ferez. Si le beurre eft fallé , vous n'y met- 
trez point de feh Mettez vôtre farine fur vôtre 
Tourte à pâte, & faites un trpu dans le milieu} 
caflez-y vos fix œiifir^ & Vôtfe beurre tout au* 
tour de vôtre /arine par mot ceaux ^ détrempez-» 
là; enfuite, avec de l'eau fraiche, & la brifesS 
un peu ; preniez gasde de Is trop manier , crain-» 
te de la brûler ^ après celà^ ràmaflez v6tre Pâte 
dans un p^lotdn, & la laiffez repofer: & quand 
vous vo<idre2 vous en fervir pour det abbefles 
de Tourtes, coupez -en un morceau felon la 
grandeur de vâ*re Tourte & la tournez , ôc 
rétendez, & en foncez k Tourtière dont vous 
voudrez vous lèrvir. Cette forte de Pâte peut 
vous fèrvir pour toutes fortes de Tourtes chau* 
des de Viandes , volailles , gibiert , '& poifTons. 
Vous pouvez rendre vôtre Pâte plus fine, en 
y mettant dix livres de beurre au heu de huit« 
Obfecv^ toujours de ne la point trop manier ^ 
«raiote^de la brûlen Pâ^ 
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tâtè bri/ée pour tûutes fartes de Pâtés 

drejfez à PcBiîJans pefer ^e queïtjuei 

qualité de viandes que cejoit. 

MettM de \t ftrine, defTos xm tour à Pâce^ 
la quantité que vous jugerez à propos, felon la 
; grrad^or du Pâcé ^ye vom voulez faire. Faites 
ttnircm an Milieu de vôtre farine, caiTez-y dnc( 
h fi% jifSMt ^asuU^ & du bewre à proportion. 
Déu@n^M4à wtt àû Teau fraîche, & la brife^ 
kmîcuii qu'il Véiis Iba poffibie, & h tenez auli? 
dore qm vMf pôuiyez, en premanc garde, ce^ 

endafit, dt la bf filer, à fôreé de \i manier, 
liflîfç, làfâèz^li repof^; étaM repofée, éten-> 
dez«}i Cùmtm ^t^ abbeilè de Tourte, felon \2t 
grondeur du Pâté qâe v'ôû^ vodez faire, & lai 
rc^M^ (ûut autour, & la dreilèz en rond ou ett 
ovale r fe)^ )â figure que Vbud votrdre^ donner 
à vôtre Pâtà Vtit âKHfre fw , vdc» la pouvez dé* 
tremper à Teau chaude; Ton n'y met pâ« tant 
de beoi?re, & l'on efl; pit» aflfuré que le Pâté f^ 
ioftôesne- La difference qull y a, c^eft que la* 
Pâte n'ctt pas fi fine , eMe eft plus coriaffe. 

Pour cd qui eft des petits Pâté» ctiauds , il 
£mt^ a»taïi€ qu'il eft pofli&le, les faire à Teacr 
froide f po«tr M petit Pâté chaud de perdrix oir 
de bicmsÉ^ il faist- quatre Hvres de farine, une 
Kvre & àp£i\ de beurre pour la Pâte ; mettez le 
xoat fu<r un liour à pace , feite» un trou au mi- 
tteu, & y mettez uyt [aunes d'ecTufs; niettez-y 
au fel 5 û vôcre beuf re n- eft p^ faié. Ënfuite 
<iétteftipez vôc#eferh¥è âv^c de l'eau froide, & 
brifez bien vôtre pâte, & \k leaez k pies duré 

qur 
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que vous pourrez ^ afin qu'elle ie^foutienne bien; 
quand vous dréflerez vôtre Pâté, prenant gardb 
de ne pas la brûler en la maniant trop. 

\ ... 

Pâte feuilletée pour toutes forfes de Tourtes 

\ / ' de Confitures ^ J^ de Crèmes. 

. Pour faire le feuilletage comme il faut» poup 
tout, ce qu'on peut avoir bejfoin , vous prendress 
douze livres de farine, qui font UA boifleau de 
Franjce j mettez, vôtre.farine fur le tour à Pâte , 
faites un trou au milieu, & y caiTez fiz œufs $ 
çiettez-y. environ une liv^-e de beurre , & du fe| 
à proportion que vôtre beurre eft falé ; & fi 1q 
teurre n'ell point falé, vous y mettrez, environ, 
i^k oiices de feL Enibite ., détrempes; votre fa-^ 
rîne avec de Teau fraiche ; obf^ryez^ue la. Pâtes 
loit d'égale dureté . à vôtre, beurre.. Vôtre feûiK 
lètage étant détrempé , vous le jaiflerez jepofer* 
g[u frajs. Enfuitç, pefe;s dçuze jivrei de beuire 
que "vous manierez , pour en faire fortir Teau^ 
Âjprès cela, étendez vôtre Pâte, &.étçndez vô-^ 
^e beurre deflas. Pliez vôtre. Pâte, c'eft- à-dite, 
enfermez vôtfp beurre dans vôtre. Pâte , & lut 
(^nnez d'aJDord trois tours ^ après quoi, laiflèz-là 
repofer. .Cela étant fait, fi c'ell pour des petit», 
l^âtez , îl lui faut quatre, tours , & celui <Ju .tra** 
vail,fait cinq,, dont, vous en fpnçez .vôtre. tour-* 
tière fur le champ. On en ufe de mêm.epour* 
toutes fortes, de pâtiflTeries,, exqepté les Tourtes ,; 
oûîl faiit donn&j; Ma Pâte uii tour .de plus, quandc 
îi y à douze livres de faripe. On pourr^ fe re-» 
gler à ce qui eft marqué; ci-deÇUsi qugod il n'y^ 
adroit q^'une Uvfç de ifarinei,, ..... . . . >i 
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pâte feuilletée pour une Tourte dé.Fruits^^ 
Confitures^^ où autres douceurs. ' 

Prenez une bonne jointée de farine à deux 

mainj ; & la mettes fur un Uîur à pace ,, au fur 

une table bien nette. Faites un trou au milieu , 

& y eaffez uh œuf; jneuez^y un:morceau.de 

beurre de la grofleur d'pn cfeuf, avec une pincé$( 

de fel , fi vôtre beurre n!ell pas falé. . Eufuite » 

détrempez vôtre farine avec de Teau fraîche,, & 

©bferyea que vôtre Pâte foit d*égale dureté à VÔ-» 

tre beurre j ce qui mçuc dire pas. trop moUc fiî 

trop dure; £nfuite,,é(ende:^-)à » & mettez- dcr 

beurre par-deflus aulfi gros que Ja Pâte;; renfer-* 

mez vôtre beurre dans vôtre Pâcç enla piiMt 

un bout fur Tautre; aptes quqi, donnés^Uu d'an 

bord un tour ; un moment après un autre, & 

vous continuerez de même jufqu'à quatre foi«»* 

Enfuite , étendez vôtre, Pâte., ,& formçZfen untf 

abbefle que yous. mettrez dans la tourtière-, <x\k 

vous vo;U<ir^,3, faire, vôtre Jourte. Après <3^l8, 

vous y : npettrez une mirm.ekde de pommesf ot^ 

de çerifes confites, ou d'a.bricots confits , m.^^ 

lée de grofeiUes , & autres Confitureji qi^e Votu$ 

jugerez à propos. Enfui^te , vous éteiidrez. ua 

jnorc€|aQ:bi§n, mince de vôtre Pâte que vous pQâ<» 

drerçz de farine en le pliant en quatre oft cinq 

dpqbl^Sf; eciijite de quoi , vous couperez vâlre 

Pâte par petits filets, ^ÇQ b^udere?; v4treT4îtti:^ 

te de quelle manière vous jugerez à propos. 

Après gela, vous y mettre^ une bandç-çout au* 

tour dfe la largeur d'un pôuée , & la couperez la 

plus propremeqt.quevoçs pourrie?, & vpusi'e» 

rèz cùire vôtre Tourte au îFour ou fous un côut 

vercle* Etant Cuite, Vou^ la poudtérez de fu*» 

> T(fm IL L cre, 



cre , & paflerez la pêle rouge par-deflTus pour 
^'g^cir/Àpfès qjjoi y vx)us^la drelTerez dans foa 
plac , &o la fervire^, chaude ou froide , comme 
vous jugerez à propos. 

Tourte de Marmelade de Femmes. 

^téviez dés Pommes , & les pelez. Coupez^ 
1er en qaatfê quartiers , & en Ôtez les pépins. 
Ënfuite^ coupez* les en piuOeurs morceaux, âB 
ks>méctezidaFns une caflërote avexr un peu d'eaa, 
eu fûcrrè^ de* la canelle en bâton , <& la mettes^ 
fcK le feu 9 ét2.nt réduite en Martnielade^ râpez* 
y^utt pen d'écorce dé dcron verd ; obfervez quel 
vôtre Marmelade foit d'un bon g€Ût , & la laiC^ 
Ibz rtfiroidîr. Faîtes une abbefle de pâte feuil- 
letée^ & la mettez dans une tourtière de la grail-^ 
ifeur donc vous Voulez faire vôtre Tourte ; mec- 
tez^y de la Màrmeilade de Pommes ce que vou< 
j^g^rëz a propos, & la couvrez d'une autre ab- 
l^^e de pâte découpée ; ou bien h bandez d'à- 
9e teaade bien fine , avec un boi*d d'un pouce . 
^e krge tout autour , & la façonnez du mieûis^ 
qu!il vous &ra po0tble. Faites-' là cuire au four 
*tt fous un couvercle. Etant cuite, poudre*- 
li de focre, & la glacez avec une* pêle rouge.. 
Dreiress-là enfuite dans fon plat , & la 1èr vez 
ftoidè ou chaude pt^ur Entremets^. 

Les Poimmes de rainette font les meîHeuret 
pour faire ces forces ^e Marmelades. 

Tourte dèFbmmeSyÀ rjn^oîfi. 

Prenez des Pommes , & les pelez ; coupez- 
les en quatre quartiers >« & en ôtez les pépins* 

Fon* 



.j 
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Foncez une tourtière d'une abbefle de pâte feuil- 
letée , ùù pâte briiëe fkiè , & y s^afiîgéz i^os 
Pommes la quantité que vou^ jâgerez à propos ^ 
& les couvrez de fucre avec du citron verd râ- 
pé. Enfuke, couvrez vôtre Tourte d^une aotre 
abbefle de pâi:e^& la faites cuire au four. Étant 
cuite ^ tirez - là , & la placez , & la drefiez dans 
ion plat , & l'ouvrez par-deflus ; cnfuite ,' roec- 
tez - y quelques rfiorceaux de bon beurre frais , 
un peu de crème de lait, & Ta remuez bien avec 
une cuilliére, pour que le tout fe mêle bien é^nà 
vôtre marmelade. Apres cela, 'coupez la croûte 
que' vous en a vçz ôcée en quatre ou (ïx nxOTçeaux 
en é^uiére , & Içs piquez dans vôtre marme]ad<^ 
de diIÊàrice éiî diftance , les uns des autres , . â( 
{oxvez chaudement pour Ekitreméts. 

Tourte de Grofeilles blanches y à 
PAngloife. 

Ayez' des Groleilles bien épluchées , & forh^ 
cez ùiïe tourtière d'une abbefle de pâte demi 
feuilletage ; mettez-y vos Groféilles autant qu'il 
en pourra çepir dans la tourtière ,& les couvrez 
de fucre avec de Técorces de citron vérd rapé^ 
Couvrez vôtre Tourte d'une autre abBefle df 
pâte , & la façonnez de telle manière qu'il voué 
plaira* Enfuite, faites -là cuire au four; étant 
cuite, glacez-là avec du fucre , & la pèle rou- 
^ Dreâèl^là dë^s féii^ phitV <& fôr^ek dhk\îâè- 
ment pour EntremetSj^ 

La Tourte de Grofeilles rouges fe fait de vcâ* 
m© que-cçUô;<?i»^dffliis» - 

" L z • hur^ 
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: T(^rte de Poires de bon Chrétien:, à la 
c ' ' bonne Femme. 

Prçnez des Poires de bon Chrétîea , fendez- 
les en deux , & en otez les pépins; & les pe- 
lez ; étant pelées , mettez une partie des peaux 
dans un- pot de terre ou doche. Enfuite, met- 
tez-y vos poires , & un bâton de canelle , un 
peu de fùcre, un verre de bon vin rouge ^ tin 
peu d'eau ; mettez Taucre partie des pelures par- 
deffus , couvrez vôtre pot de Ton couvercle, & 
le blutez avec de la pâte ; & faites cuire vos 
Poires tout doucement pendant cinq à fix heures ^ 
feu delTus , & deflbus. Enfuite , foncez une 
tourtière d'uhe abbeffe de la grandeur du plat 
d'entremets que vous voulez fervir , & y faites 
un bo|fd tout autour de la largeur d'un^^ouc^ ; 
obfervez que vôtre abbeiTe ne foit pas trop épail^ 
fe , & la faites cuire > étant cuite , glacez les 
bords,: vos Ppirçs. étant. cuites^ tirez- les, & par- 
lez leur jus dans un tamis de foie; arrangez vos 
Poires dans vôtre abbefle; & mettez par-deflus 
le jus qui doit être d'une couleur bien vermeil- 
le. Si' par hazard le jus étoit trop long , vous 
le ferez réduire , & fe mettrez par-deflus vos 
Poires, & fer virez chaud ou froid pour» En- 
tremets;" 

' Autre. Tourte d^ Poires de bon Chrétien^ 
grillées. 

Prenez des Poires , & les coupez en* deux 

ou en quatre» (2 elles ^fontgroflea^ ôcez-en les 

^ ••'•... P^ 
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pepins, & lès pékZy & Aési £aue6 .blàncisir; 
Ëafuite, prenez du fucre, & ie mettez dansf 
une cafferole ou poêle d office» felon Ja\qQan^. 
line des Poires qae vous aurez;, ajoikez^y de 
l'eau pour faire fondre Viâdre fucre; enfuite,- 
mettez -y> un couple de blancs d-œuÊs fuîtes 
tez^ & mettez vôtre, fucre fur Je feu pour te 
faire dairiSer ; étant clairifié » mettéz-y vmte 
Poires » & les faites cuire ; étant cuite&, e ti^ 
lez-Jes y & faites .ditniDoer : le firop , jufqu'àf 
ce qu*il commence à prendre une .patite .coiKi 
leur dor. Enfuite, remettez y vos Poires, & 
Ijps faites toujours marcher- fur le feu^.jufqu'è 
Ce qu'elles ayent prifes une oelle couleur. Sî 
le firop n'eft pas aflez fort j vous y pouvez 
mettre on peu de fucre en poudre, cela vous 
facilitera à griller. Ayez une abbefle de pâ- 
le toute cuite comme l'autre ci-devant. Toar- 
nez vos "poires dans une alfiette ou dans ua 
plat fans-defluS'-deflbus , &. les gliflez/lur Je 
cliamp dans, vôtre abbefle ciiité, & la iervez. 
chaude ou froide pour Entremets. 

Vous pouvez auffi les mettre dans wrie ab- 
befle de pâte crue, & la faire cuife au four; 
cela dépend de l'ouvrier qui travaille; je vous 
donne l'autre pour la meilleure. La Tourte de- 
Pommes grillées fe fait de même. ' \^ ^ ^^ 

^ufre Tourte de Poires de bon Cbrétipiii^. 
ou autrfs^ 

.. Prenez des Poires, & Je9 coupez en qu^e 
ielon leur grofleur , ôtez^e^n les pépins , & lesr 
pelez; faites-ies blanclwr à Veau, & enfuite, 
£ûtes-les çuife dans du fîrop, comme les aun 

"L 3 très 
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tree d-devant; âdtesuoe abbeie cEume pâte 
feuiUetëe, avec im bord tout autoar de la Iar-> 
gear d'un pouce; Vos Poires étant cuites, air^ 
2angez*les dans vôtre abbefle^ & faîtes cuire 
vôtre Tourte au foi»-, ou fous un couvercle; 
éismc cuite, glacez-en les bords avec un peu de 
£k:re,& un peu de rouge, & la drefiêz dans foa 
piat^ rafraichifTez-là d'un peu de firop de Poi-<. 
pes, & fervez chai^d ou froid pour Entremets. 
Vous pouvez fervir des Poires de Coins de le 
Àême manière» , 

%fm^fe àe fyirt la Pciteà VAn^loife ; cçtte\ 
Fâte 4^U étrç environ de Jpuit livres 
aubo^au. 

" Vous prendrez la fariné, & le beurré à pro- 
]^oftiQh de^ce que vous en aprez befoin, 
vous y mettrez un œuf ^ après -quoi ^ vous mê- 
lerez bien vôtre farine j& vôtre beprre à fee, 
ét^nt bien n^êié^ vous n^oûiilerez vôtre pâte, 
après qu'elle fera bien aflS^mblée , vous la laiffe-. 
têz fans la fraife, 

' Cette Pâte fert pour de gros Pâtez de venaî- 
ibn , ou autres fortes des v|andes , & pour des 
Courtes d'Entrées de même. 

f uiutrt forte àe Pâte pour àes Tourtes 
d'Entremets^ à VAngloife^ 

• Vous prendrez de la farine ce que vous aurez, 
Befoîn, & du beurre de même, que v0tre Pâ- 
te foit fine, & vous y taettrez une poignée de 
fUcre eh poudré, dei)x tbncs ti'œwir, un peu* 

♦•— _ ^ ->* de 
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et fel 9 vous mêlerez btcm Se tout ejofmblhA 
fee; après ^11 fera tàm. mêlé* ^oas nM^ttuea 
de l'eau.poiirjtdrembfer: qtiaïul elle ièra J^icB 
aflemblée, vous la laiiTerez fans la iraifée. [Vièn 
tre Pâte étant faite , vous aurez une carte où \u 
tron de grofle grofeiltes veMe que v<^s ^luche* 
rez proprement^ après -quoi, vous ferez une 
ri>bel{e de Pâte datis vôtre Tmir^éte d'Eifflre- 
mets ; ^fuke, vous marnez vos groff^ grcft 
feiiles dedans vôtre abbefre'av€;z>dttfuoreenf>oitt 
dre deiTuS) & deffous ; après-^ot , ¥om cùuy 
vrirez VQs^grofeilles d'une abhdfe de jfiâte: teet 
ci, étant faijc, vous mouillerez vôtre, d&WfiW 
par-deflus avec de l'eau ; après-quoi, mettez du 
fucre en p.Q^re par-dfffus 5 ^eft ce , gui formera 
la glace de vôtre Tourte; enfuite, mettez au 
four: vous psmvezintQ des Tdtir4£es de-gçofciU 
les rougede ferires,<i'abricots^ de poires ^ou df 
{Kunmes te même choie. 

Tdurtede Fécbes grillées : . - 

Prenez des Pèches qui foient mures, fendes 
les en deux, ^Sc en ôtez le noyau avec Ja peau» 
Mettez dans une càflèrole du fucre en poudre ( 
enfuite, arrangez*y vos Pêches , & les jnett^ 
fur le feu, & les remuez de tems en tems. 
Faites une abbefle de pâte avec un bord tout au- 
tour de la largeur d'un pouce, Se la faites cui- 
re. Etant cuite, dreffezJà dans fon plat, & 
vos Pêches étant grillées d'une belle couleur^ 
tournez fans-deflus-deflbus dans un plat ou dans 
une ailiette, & les gliiOTez le plus adroitement: 
que vous pourrez dans Vôtre abbeffe. Mettes 
orne goûte d'eau dans la cafTerole où vous ave^ 
grillé vos Pêches 1 pour ea tixer un petit iftop^ 
'■^ L 4 * & 
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& %»ftftîev lô'mÈttïèz^ avec vos Pédiez^ ^ m«î* 
tes 'lUr* vos Pêçhézcnlenurs amanflltsa; & ferve;^ 
0ôcrie iT<^unè diaodn , : em froide i, ipoiir ËûiFe» 

^il j.i :.:.. \ ' i ::,'., -^ • • • i ^ • - . ^ 

- •• irfdfrf Tùurte de Fécbei^grUléei^^ 

-- Vos Pêthes étant grillées : eamme celles ci* 
dèfllià) dre(fe2:^1es>cUrDsun6 abbçfTe^ & l^s fait 
tes ^ûirô^au four; ou' fous un couvercle. Ëcanc 
cWicesi glacez- les avec du fucre, &'- une péJa 
rMg^,..<Sc fer vez chaud, ou fFaid, pour )Lnr 
fremete. 

^utre Tourte de Pèches. 

" ÎPbncez une Tourtière d'une abbefle d^un^ 
l^ce feuilletée, & y faites un bord couç autour 
de la largeur d'un pouce. Ayez des Pêches^ 
fendez-les en deux , & en ôtez la peau , & les 
arrangez dans vôtre abbefle ; mettez du lucre en 
poudre par - deflus , & faites' cuire vôtre Tourte 
atliFoUf ou fous uft couvercle. Ëtanc cuite, pou- 
drez-Ià <le fucre, & la glacez 'avec une pèle 
rougé; drcfFez-là dans fon plat , '^ la ferve;i; 
^<haude ou froide pour Entremet?; • 

fùurte de Crème. 

Mettez dans une caflerole deux cuillefées \ 
bouche de farine, avec (îi jaunes d'œufs, dont 
^ou« garderez les blancs. Détrempez vôtre fa?- 
rine avec une pinte de lait , & laiFaifonnez de 
■fucre, un bâton de cane Ile; énfuite, faites-là 
•cuire en remuant toujours avec une coilliere de 
•bois, & y mettez un moréeau de boa beurré. . 
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Vôtre crème étant à demi cuite^ mettez-y du 
citron verd râpé , de Técorce de citron confite ; 
hachez quelques bHçuits d amande amere , &: 
achevez de la faire cuire j étant cuite, laiiTe^ 
là refroidir. Enfuite, foncez une Tourtière d'U'- 
' ne abbefle de pâté feuilletée, & y faîtes un bord 
'autour^ de la largeur d'un pouce. Fouettez 
vos blancs d'œufs en nége y & les mettez dans 
vôtr-e crème avec un pçu d'^au de fleurs-d'oran* 
ge. Mêlez le tout enfemble^ Si 1q vuidez dans 
votre ^befle de pâte. Il ne faut pas trop la 
rempUr.; faites-la cuire au four ou fous un coun 
vercle^ étant cuite, poudrez- là de fucre, gla-? 
pezr là avec ta péle rouge, ^ h fervez chaude^ 
inent. pour Entremets. . : . 

Tourte de Rognon de Feau, 

Ayez le Rognon d'une longe de Veau cuite % 
)a broche; hachezle bien; ayez., de la crème, 
{"aite comme celle ci-deiTus', autrement dit d^ 
la crème patiflîére, que vous inèlez avec vôtre 
Rognon, & J^aflaifonnez de fuçre* d'écorces de 
citron confit bien ^hachée , quelques bifcuits 
d'amaiide^ améri^s , cinq ou fix blancs d'cyufs 
foûett^s^ en nége; enfuite , ayez une tourtière 
foncée d'une^bbefle de pâte toute prête, com- 
me l'autre ci- devapt, & y vuidez vôtre apa?- 
reil de Rognon de Veau , & la faites cuire au 
four. Etant cuite, poudrez- là de fucre, & l^i 
glacez avez une pêle rouge. Dreflez-là dans 
K>n plat, & la fervez chaudement pour Entre* 
|iietSp 

. Les Tartelettes de Rognon fe font de la piô- * 
me manière que la Tourte de Rognon de Veau; 
& les Tartelles de aême, de même que la 
Xourf e de crème. ' " L y ' ' Touti 
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^mru de Moële. . ' \ '' 

' Ayez de ^os os de bœuf, ' tirei-en la Mùë^ 
Te, & la fatt^ fondre j étant fondue, ayez de 
^a crème patifTiére toute fçrcte, & y mettez vô- 
tre Moçle de boeuf fonduèf ; triêlez bien le tout' 
énfçm'ble; enfïiite , aflVifonnçz-là defiiere; s'H 
ft*y eo a potet dans vdtre crêmë\ de Técorce dé 
citrdn confit haché , des bifcuits d'amande 
àmére, de l'eau de fleurs- d*prange, le tout mo^ 
derément. Ayez fi^ tlancs fôiiettez en ftégé 
tout prêts; étant fouettez, mêlez- les avec vôi 
tre cooipoiitior). l^nfuite , foncez une T^unSé* 
fe d'une abbefle de feCîHetage, & y mettes 
un bord de la largeur d'un pouce tout autour 5 
vuidez-y yôu:^ ^pareil ; yoijs y pouvez figu- 
rer defTus quelques âeurs où 'quelques fleurons 
gès.- légers^ ôç, la faîtes cuire fur le chapp. 
Etant cuif e , poudrez-Ià jde;fuére , & la glace^ 
ftyéc la jiêle rouge; .drelfez-1à dans fon plat^ 
& la fervez çhaAidement pour Entremets. 

1 ■ 

Tourte d^Jmànà'es. 

Ayez une livre d'Amandes douces , faîtes-îes 
êchauder, & les épluchez j ènftiite, faites-les 
pîler bien fin , en les 'arrofant^de tems en tems 
d'un blanc d'œuf, de peur qu'elles ne fe tour- 
fiçnt en huiie. Prenez huit œirfs , & en feites 
Ibîietter les bjaçcs en nége; détrempez la -moî^. 
dé de$ jaunes avec des bifcuks de Savoiç, d^ 
récorce de citron verd râpé , de l'écorce de ci* 
. tron çonÇt hâçhé , de la fteurj-d'orange pralinée; 
çu de Tçau de fleurs-d'orange. Threz vos A- 
^andes du mortier, & lés mêleÉ avec cette 
çpitipofidon, & y mettes du focre médiocre^. 
* '-'^ . ^ ' «enfc. 
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ment. Enfuite, aaetMz-y vo» bhooi <}'«Bufir 
foikccet en aége. Ayet oae €oiirdé«e feacée 
d'ane^bcfife de pâte feuilletée, ^bc \m }^xà 
wiDur de k largeur d'un pouce, & y voîdes 
vôtre apareil , £ la faites cuire tut 1^ cWmp. 
£taot cuice, poudres-là de focre, & ia g\àçez, 
avec une pèle rouge; dreâ^- là eofuîte dans 
ion plat, & la fervez chjaAidemetie pour Sacce^ 
»ét«. * ■ » 

• Tourte d'Epinars. 

" Ayez âes Ëpisar8l)ien épiuishtô, bien Uvez, 
Manchis. Etant blanchis , mettez-^lei dans de 
Peau froide, tirez*tes^ & prei&z-Ies tiien pouif 
étk Eure (brtfr T^au. Ënfufite', haehez-ies, & les 
œettiea dans une c^flkrole-avec un niorceau de 
bon beurre , du fucre , de Técorce de citroa 
confit haché, paflez le tout fur le feu, & l'hu- 
meélez d'un peu de bonne crime où 'de lait,Ob« 
fervez qu'il foit d'un bon goût , & le laiflez re«* 
froictir. Ëtanc frdd , foncée une Tourtière diu- 
fie abbeffe de pâte feitiU^ée , •& y mettez vol 
Epinars de répatfTeuF d'un pouci^; eafiiite, ban<^ 
dez-là finement du métpe fetiiilec^ge de telle fat 
çon que vous jugerez à propos, & y mettez ua 
bord, autour de la largueur d'un pouce ;âE la hii 
tes cidFe fur le champ. Etant cuite , drefièz-li 
dans Ion plat ; poudrez-là de fucre, & la g]pi 
eez avec la pèle rouge, & la fervez chaude* 
fiient pour Entremets. ' 

. Tourte de Pijfàcbes. 

Ayez une Hvre de PUtâches édiaudëês, ft 
les faites piler, le ptus fifi qu'il vous Jbia^ po^e^ 

& 



IT? LÉ CUISINIER 

& les ariofcz de bUane d'oeuf en jes pilailc. Ayezt 
trois ouiauacre bifcuits de Savoie, âclesiiumec- 
t;ez>caaNioi(-peu de crêpe de iaic pour pouvoir 
les écrafer cTomme de la pâte. Ënfuice, prenez 
huiccBufs, & en faites foiieccer lés blancs en nc^ 
ge; preniez la moitié des jaunes, ^ les. mêles 
avec vos. bifcuifs ,.t^& vos Piftaches quand ellea 
feroûLpilées tâen fines ; aflàifojQnez-les de fucre, 
d'écorces de citron confit, haché bien fin,. & y 
mêlez vos blancs d'œufs fouettez en nége. En- 
fuite, ayez une Tourtière foncée d'une abbefle 
de pâte feuilletée , & un bord de la largeur 
d'un pouce tout autour. Vuidez-y vôtre pa- 
reil de Piftaches, & faites cuire vôtre Tourtei 
fur le champ. Étant cuite, poudrez-)à de ru(:re^ 
& la glacez avec une pèle rpuge ; dreiîe^-Jà 
dans fon plat » & la fervez clia^dement j^oviX: 
Entremets. 

^ Autre Tourte de Piftaches. . ^ 

. y os Piftaches étant écbaudées, ^.pil^eç cpnu 
me celtes ci-deflus, . ayez de la crème pati(IiérQ 
toutJe j>rêtey la quantité que vous jugerez à pro* 
pos, felon te grandeur de vôtre Tourte, que 
vous mêlerez avec vos Piftaches , & Taflaifon- 
lierez de .fucre , écorces d« citron verd râpé , 
écorces de; citron confit. bien haché 5 e^fuite , 
ayez fix blancs d'oeufs fouettez en nége , que 
vous mêlerez. avec vôtre crcme, & Piftaches 
Enfuite , foncez une Toùfjiére d'une abbeiTe de 
pâte feuilletée, de la grandeur que vous juge- 
rez i 'propoSj avec uïi bord toui autour de la 
largeur d'un pouce, &y vûidez vôtre apareil , 
i& la faites cuirç fur le champ au four. • Eeant 
Cttîcei poudre^-là de fucre & la glacez avçc I9 
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pèie rofQge; dteffézAk dans Ton plftt^ & la jer« 
vez chaudement pour Entremets. 
. L'on fait des Tartelettes & toutes autres fortes 
de pâtiflèries , qu'on nomme feuillantines , petits 
gâteaux de NiofFe , de Gênoifes , qui fe font de 
cett« manière. Pour les gâteaux de NiofFe, il. 
faut avoir une pâte feiiilletée ; vous les cou- 
pez avec un coupe pâte en rond , de la grandeur 
de la patte d'un verre, & y mettez un peu de 
compofition de ces Piftaches, tant de l'une que 
de l'autre, elles font également bonnes. Vous 
les couvrez d'une autre petite abbcfle découpée, 
& les rendez bien proprement ronds. Ënfuite^ 
vous les faites cuire au four; étant. cuits, 'poa« 
drez^Ie» de fucre , & les glacez* avec ta pèle 
rouge; & vous en fervez pour des petits Entre- 
mets , oil pour garniture des gros. Pour ce qui 
elï des feiiillantines , quand vôtre pâte feuilletée 
elt étendue , vous les coupez avec vôtre coupe pâ-^ 
te , la quantité que vous jugez à propos d'en fai-^ 
re. En&ite, vous découpez la moitié de cespe^ 
tites abbefTes , & fur l'autre moitié vous y met-* 
tez vôtre crème de Piftaches, un peu à chacu- 
ne; enfuite, vous ramenez rabbeffepar-defUis, 
de panière qu'elles feforment comme un croifTant , 
&les façonnez avec la pointe d'un couteau. En- 
fuite , faites -les cuire au four ; étant cuites , 
poudrez-les de fucre, & les glacez. Servez-vous- 
en pour dés petits Entremets, ou pour garniture 
des gros Entremets de Pâtiflferie. 

Pour les Gênoifes, il faut avoir une pâte brî- 
fée fine; vous l'étendez fort mince, & enfuite 
vous y mettez de cette çrême de Piftacnes , 
gros comme un petit bouton, une enfilade de 
toute la longueur de vôtre pâte ; &- enfuite , 
ym$ ramefl^zrabbeiTe de p&te pat^defîus» & 

for- 
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toupez avec uo^ peëc mûjute à bcmgonA» & teur 
ernvkt h tournant avec Isi maÂi>; c'cfÂ-à'-dâ-e, 
éteSéz ^arnpevL I&s feor^$;etif«ke^vous lés faiteSs 
frke;' éi^nt firiteH, vùtts les pôodrez de fucre^ 
& leif^ gbicôss arvec la pèle rc^gé, & vouff en 
fervez pbuf des petits ËfRiemées»- onpoinr gar^ 
lûeuf e desr gF<!>s. 
, ,. ' . 

Tourk ie Cbôcoîat. 

99etf ez pleHi deux cuiUiéres à bouche d6 fa« 
9pâ!ie dsMs vHi^, éaâerole ^ & fix jafuaes d'œufs^ 
flonc v6iis gi^dares les b^cs pemr les faire foSec^ 
ter en né%9. Détrempez; k tbiK avec dâ lait; 
étant détrempé, roettez^y un .quarteron de Qio* 
coiaifi raj^y uti bâton de- câbelle, du fiicre^ un 
j)eii de ieV, de l'écorce de cHron verd pape ,. Sq 
ÊBCeb Cuire Fe tot«^. Ëtane cuit^ mettez -y quel-» 
oûe peu de dtrjm. con6t hacAé; obfervez qu'il 
ioit d'ùm bon: goût,, & le laîiTez refroidir. £tane 
froid, foiieïtez vaA blamrs^ d'oeufs, .& les met- 
tez dans^ vôtre crem» de Cho1:olat, Foncez une 
Touitiére d'u»e abbeiTe d^ pâte feailletéë; fai;» 
(es^y unr bofd autour de la brgeur d'un pouce i 
enfuite^ mettez y vôtre crème de Cho^olac^ & 
la^ feites cuire fur le cbanvp. Stiaoc cuite, pO€r<* 
flcez^là de fiiOre, & la glacez^ avec la pêle rpu* 
1^^, dreifez-^ dans^ fou plat» & la fervez chau« 
ctemienc pour Ëotremécss Cette même crème 
peut vous fervjf à' faiife des Tartelettes; de^ pe^ 
ties^Gâfeeatix,) des Géndi(e$. La marmelade de 
pbiâmes^y d'afaficocs, dk égaletttefH bonne poofr 
faâré cdtie forte de petî» Pâiiflerie. Il y a beau^ 
ebxxff de Peribnqer qui rfaitaeat point- Tàudeur 
dans ia^ ci^ême^, on ce oontemera de n- y point* 
tfieureldil âeiff^d'br^e^^ M caneUe i nj citrQ% 
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Toufttde Caitelk. '. 

Mettez dans une cafTerole deux cuillerées ^ 
Couche de farine , avec fix Jaunes d^œufs , & e^ 
Igardez les blancs pour les hire fouetter en rié- 
ge. Détrempez vôtre farine avec de bon lait otf 
de la crème i étant détrempée,, mettez- y de Xt 
Canelle en poudre qui y domine beaucoup, Si 
Taflailonnez dfe fucre,. un peu de feJ, de l*é- 
çorcede citron verdrapé, & de Técorce de ci- 
tron confit haché. Ênfuite , faites-la cuire^; étant' 
cuite, mettez* y quelques bifcuits d'amendes ameré 
écrafez , une goûte d'eau de fleur»<l'orange , & la 
laiflez refroidir; votre crème étanf froide, fouet- 
tez vos Wanes d'œufs, & meuez-les da»s vôtre 
crêrne. Foacez une Tourtière d*ime Abbefle 
de pâte feuilletée, & y faites tout autour' un 
bord de la largeur d'iin pouce. Vuidez-y vôtre 
çrême,, & la fait^es cuire fur le champ. Étant 
cuite , poudrez-Ià de fucre^^ & la glacez avec \i 
pèle rouge; dreile;£-la dans fon plat, & la fer^ 
viez chaudement pour Enfremêts. 

Cette forte de crème eft également bonne pour 
toutes les petites pâtiflerieiî, & pour fourrer des 
gâteaux^ ou tartelettes ^gênoifes. 

Tourte e^ Bu/^wros. . 

. Ayez un beau feuilletage, faîtes une grande 
abbefte, coupei vôtre pâte en façon d'équiére^ 
& laigarniflez de confitures ^.faites le couvercle 
delà lïiême façon, âf le découpez deflus^ oiji 
le bandez comme une Tourte de confiture, <S: 
la borderez de même^ faites vos bufquéres k 
proportion de la grandeur de vôtre Tourte; vous 
ÏQXU ea force quêtant dreiTêz dans vôtre plat^ 
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il y en puifle avoir huit oa dix: Vous les pou« 
rez faire attacher avec du caramel ; mettes -les 
cuire fur un plafond ; étant cuites , voua les dre(^ 
fez, & garniflez le haut d^une orange confite ou 
autre chofe , & fervez ce plat pour Entremets* 
Les, Bufquéres fè peuvent faire de la même ma* 
niére que la croquante vitrée; vous les dreffeZ' 
fur un fond de croquante vitrée, garnie de con- 
fitures, il faut obferver de bien vitrer vos Buf» 
quéres, autrement cela feroit un très-mauvais 
effet. 

Tourte en Colonade. 

La Tourte en Colonade, fe fait de pâte k 
croquante ou de feuilletage. Quand c'eft de 
pâte à croquante, vous faites un fond de cro- ' 
quante^ de la façon que vous voulez; & faite» 
des 'S ou Dauphins que vous faites cuire fur un 
plafond apart. Vos S ou Dauphins étant cuits, 
vous les dreflTez fur vôtre fond , & les faites at- 
tacher avec un caramel de fucre; enfuite, vous 
garnifTez le fond de plufieurs fortes de confitu- 
res ou de gelée de grofeilles , & Tenjolivez fui-» 
vant vôtre goût; & fervez peuir Entremets. 

Manière de faire les Gâteaux feUiUetez. 

Vous faites un beau feuilletage fin, comme 
il efl marqué ci-devant. Vôtre feuilletage étant 
fait, vous rétendez avec vôtre rouleau, & lui 
laifFez TépaifTeurde deux florins, autrement d'un 
écu de France. Vous prendrez enfuite un plat 
de la grandeur que vous voulez faire vôtre Gâ- 
teau , & le poférez fiir vôtre pâte que vous cou- 
perez tout autour» efifiiite , vous lèverez cette 

abbcfle 
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«bbefle fiir une feuille de papier, oa for an pla« 
fond^ eoftiite, vous en formerez encore une au- 
tre de là même manière » & la découperez d^ 
telle manière que vous jugerez à propos. Aprèf 
quoi, vous mettrez fur vôtre première abbeflc 
une marmelade d'abricots , ou de la crème de 
piftaches, ou autre crème, ou marmelade de 
pommes. Enfuite, mettez vôtre abbefle décou- 
pée par-deflus; faites qu'elle joigne bien dam 
les bords; enfuite, faites cuire >ôtre Gâteau 1 
étant cuit, poudrez -le de fucre, & le glacez 
avec la pcle rouge; dreflez-le dans fon plat, & 
le fervez chaudement en crème pDur Entremet». 
Quand vous y mettez d'autres confitures , vous 
le fervirez froid , fi vous voulez. 

Gâteau de mille feuilles. 

.Faites un beau feuilletage de quatre à cinq 
livres de farine pour un Gâteau : vôtre feuilleta- 
ge ètàiit fait, étendez -le fur vôtre tour à pâte 
ide répaififeur d'un florin ; mettez un plar fur vô- 
tre fetiilletage de la grandeur que vous voulez 
faire vôtreGâteau , & coupez Tabbeflè' tùut au- 
tour; enliiite, mcttez-làlur une feuille dé ;pa- 
pier, & formez fept ou huit abbefles de.hi: mè«i 
nie manière, dont la dernière iera découpée. £n* 
fuite, &itès-les cuire au four; étant toutes cuites « 
^cèz celle qui ell découpée , & en formez vôtre 
Gâteaa comme ceci. Mettez fur la première 
abbefle unlit de marmelade d*abricôts ; enfuite^ 
xnettez une autre abbefle par-deflus celle-là; & 
la beurrez 4e gelée ide groieilles; remettez en<> 
core une autre abbefle par-deflus celle-là , & \% 
beurrez de framboifes confites; enfuite, vous re- 
mettez encore une aHire abbeflTe par-deflys, & 
^mi iL M la 
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la benvrMlde^eléti de pfmiftiesk. Ënfiiîlte7 vête 
recneceez one amr^ablfcfle parrdëfliB)» ^& la 
teuîœade gde^de gn>fei8ies;!& àia fin vous 
tiiBitisz/. par-* diffus, k t'cnic voire afadi^eâFe fspi eft 
ééec^ée & glacée Vous les fere^ bien Jbm^ 
tl^e toutes^ ^ qoe ceft né pfarolilê .p^m être 
iJfkiâètfia.a^beiTes^^PQttr.cec effbt^ il faut te&jgbcet 
•depàh té klé.ju%r'eR h9ot^d',um.>'g)atèe Jiknchei^ 
'Af dne vdreer^ & une de couletir, ote docheniHè ^ 
ceMr drn^êehé^ (^"on wt ednpoiiSe :qQ'il y. a plct'^ 
;f leurs'- a^befleç. J£tité$ .fe gbce fc^nn» cecii 
Jilecterdu rucreeolpoudrtidans on va^Qëiao de 
«rrev ie^aamicé d'en vîrav une Itufe^votis y 
meccTf 2 deux blancs «l^diafs , ia mokîé d'un jtik 
de citron; battez bienJetotit^Vccxim; ^euilliée 
re de bois ; û vôtre glace paroît être trop clai- 
re, vaas y rèttlêfte^^n. p^u t^e/fiai^e. Énfuiie 
vous mettrez cette glace en trois parts , dans 
Tohe on peu de <h>eheiiiiré:]p)éparéé ^iiièaBS IVutre 
du jiérs d'épîiârs que vqUa aureztfait pilbr^âs bîeÉ 
prelTer \ & l'aloire y6u9 la . JaiiTerèà Uanchç; 
Voùs^lasfem vock G^eau de t^bhddsev .dé* 
pufs te bas /jufqo'en fcaut; et^fuife^ de cëiie de 
«oufasur. de cèéUèmlte ; enlûixe , de ia :falancher 
enfuhè, dSi la reritt y^ &. vous contiAuerçz de 
luêm»,' .jdqu'à ce qub vôcre "Gâimittifàk ^acé 
CDift: autour* E&ftiîcè^ vous le mettre^ ua rao-- 
me&riiaQS va fcm tiédéy ou devant le.&u^ en 
le tmiraant de teois eh temsy pour que la glace 
fe pui&féther. Vôtit Gâteau itanc troceme H 
faoc, tkefieâ-le dtas ftn plan,. Se Terrez pùùr 
Emre^È». Oii le ^c itrffi gros qnVm le veut ^ 
pouriervir dans'tâi ^09 Bbtrâmits^ott dans left 
|*etîti. 
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' • \ ^ pâteaù M tardé 

Fakes^ io( feuilletage î vô»e feûîHetage étant 
im , écendez-Ie de répaifieur d'un florin ; met« 
teztifi p]»: defGis^de la grandeur que vous vôq^ 
lez faire vôtre Gâteau ; cdupez la pâte tout au^ 
tour; mettez ceue abbeflè fur un plafond, & la 
beurrez de L#ard pilé ou fondu. Ayez dupetk 
lavd pla8 cfx% moitié cuit , coupezie en tnor* 
Idéaux plats, conune la moitié du pouce; en*^ 
iûite , vous mi faites on trofdon totit autoiur par*» 
deffiis vôtre abbeâfe; epfuice, vous mettez une 
Uutre abbefTe par-defius de la même épai0eur» 
& la mettez par-deilbs l'autre ; vous lagamiiTe^l 
aoffi de petit Lavd;, de même que Tautref en- 
fiûce, vous remettez encore une autre abbefle 
par-deffiis , & vous la dôre^ d'un auf batu. 
>A jFez des morceaux de petit Lard ^ longs comb- 
ine la moitié du doigt, & larges de même. Ob- 
fervez qu'il faut auparavant faire blanchir le pe^ 
dt Lard. Enfuîte , vous le piquez par -deflug 
vôtre Gâteau autant qu'il en pourra tertfJr, farti 
pourtant que les morceaux fe touchent,' & fài^ 
tes cuire vôtre Gâteau au four. Etant cuit-, 
drefiez-lê dans fou plat , & fervéz chaudémenic 
pour Entremets. • 

Gâmu de Puits d'amour. 

Faites tm feuilletage: vôtre feuilletage étarit 
iàt , étendez -le de l'épaifleur d'un écu ou Ac 
deux floriais. Mettez un plat par-defius de ta 
grandeur que vous voulez faire vôtre 6âteau j 
coupez la pâte tout autour ; mettez cette abbef- 
ife fur un plafond > enfuite \ prenez un autre 
plat qut fi>it plus petit 4'un bon pouce , & refais 
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tes une autre abbefle 5 coupez-là dans le milieu , 
& en enlevez la pièce de fix pouces en rondeur, 
felon la^ grandeur de vôtre Gâteau., & mettez le 
coUier fur vôtre preroiéte abbefle ; faites qua» 
tre S aufll grandes que vous le jugerez à pro* 
pos , pour le moins de quatre pouces de hau- 
teur; elles fe fqnt du même feuilletage. Faites 
cuire le tout au fourj étant cuit ,: poudrez vô- 
• tre Gâteau de fucre , & le glacez avec la pêlè 
louge ; il faut que les S foient glacées de tout 
côcçz. Vous formez un petit cordon^ de là lon- 

Îrueur de quatre à cinq pouces pour imiter les 
eaux^d'un Puits ; il faut que ce cordon foit cuit 
au four , & glacé de même' que krefte. En- 
fuite^ vous faites cinq petits choux gros comme 
le poing ; étant, cuits , vous les fendez par un 
coin-, & fans les féparer, & les farciflez de ge- 
lée de grofeilles ou de marmelades d'abricots. 
Dorez-les avec du beurre fondu ^ enfuite, pou- 
drez- Içs de facte , & les glacez avecla pèle 
rouge. Dreflez vôtre Gâteau dans le plat où 
;Vous voulez le fervir , & rempliflez le cœur de 
vôtre Puits d'amour de gelée de grofeilles » ou 
marmelades d'abricots. Enfuite , ayez dans une 
çaflTerole du caraYnel bien chaud, trerftpez^y le 
bout de vos iS, & les pofez fur vôtre Puits d'a- 
mour en croix , en les faifant toucher en haut 
les unes contre les autres ,• enfuite, trempez le 
bout de vôtre chaîne dkns le caramel , & l'at- 
.tachez au haut de vos *S , de maniéré que 
cela imite la chaîne, & le^ féaux d'uû Puits. 
Enfuite , vous mettez un de VoschouX for le 
haut , & les autres quatre dans les quatres coins 
des intervales des *S , & fervez vôtre Gâteau 
pour Entremets. Pn le fait aufli grand ^& au£B 
.petit .qu'on Je v^i ^ ^cela dépend dQ li fantaifie 
,dt l'Ouvrier. ,. " ^ * P^- 
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Petit Faits d'^'âimur: 

Il fe fait Clement defeùiHetage, commet 
celui ci-dêflijs. Vôn'e..f?uiltecage« étant fait,: 
étçndez^iîôtre'abbefle de ré{^iflèur de deux fto^*? 
fins; &' en formez des abbçiïes avec un coupe- 
pâce dcnteliéjj de lagrahdeor.du haut d'un vet-' 
lej enfoite r vous les arrangez fur, un plafqnd ;•• 
vous formerez encore autant d autres abbe0e$ 
que cellça-que vous avez faites, mais d'un dç*; 
roi tiers plus petites. Eniliite, vous en empor- 
terez la pièce du milieu de deux doigts çn ron- 
deur, ou d'un pouce, felon la grandeur que vous 
formerez le |)etit Puits d'amour. Yp"s ferez la 
même cérémoine à toutes , & les mettrez fur 
vos prcmiéiassi ' abbeflfes» Vous, pourrez garder 
les- petics; ïhorjceaiuc que, vous jivez enlevé;^ ,du 
milieu , & ferez cuire le tc^ut au four; étapt . guit v. 
vous le po4idrerez deiucre, &;îe glacerez aveç: 
la pêie rouge;^ enfftitç,.vous remplirez 1^ crepx; 
dégelée degçofeilles, outnarmdade d'abriçôts } &. 
metorez par-defliis lespetites pièces que vous avç^z, 
enlevées dtrijriijieu,- vo^Jes..4reirerçz.djMMi, un- 
plat, & ks fer virez pour Entremets, « - .:' 

Gâteau rtmlé en CoHmaffon^ ..: : 

Le Gâteau rpulé en CplfmMïbn fe fait de feuil- 
letage , & l'on y met une crême aprêtée de la, 
même manière qu'il efl marqué à TArtiçIe. de la 
tourte de crème ou franchipanne , même verte» 
ou blanche ; -cela dépetiddela Êintaifiede l'Ou- 
vrien Voaç aliongeiez «nimorceau de pâte. de- 
feiïilletage de la longueur d'unie aune ou deux,. 
fuivant la grdfleur dont, vous: voulez feire vôtre 
Gâteatt^derépaiireiirde deuxécus, &de.tâJar-f 
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geur de quatre ou (ht flo^s* Puk vous alonge-- 
rez de la crçme comme fi vous faifîez une an-* 
ÂXiUie I, & Teii&rttienrz^ bien daM vôtre pâte , 
qu'elle n'eifpuifle point ibrtir; enfuke, vous: 
tournerez vdtre pace fur un papier beurré; coiik 
me une efpéce de Colimafibn qiie vous doreres; 
vous j mettre'z un cordon de papiev beurré au*.; 
. tour, en le mettant au four. Étant cuit ^ vous 
te poudrerez defuçre fin , & ie glacerez du»© 
belle couleur ^vçc ta pèle rouge ; ^puis, vou^le 
drefierez dans fon pla( ^ & le fervirez pour £in« 
trtemçcs* 

GfUeau en Fwillantine. 

Vous ferez le Gâteau «i FeûiUamine de la 
itiênoe crème que celui ci-defius. Yoiis ferea 
une abbdlë d'un beau Feuilletage fur un papier » 
de y mettrez vôtre çrême. Si vous voulez, pour 
lè rendre plus beau, ^ vous, y mettrez for le bord 
un petit bord dd FeiiiUetage , & le recouvririez 
d'un cordon de Feuilletage , & le codronnerea 
fNi bord , & le dorereiK^^ & le mettrez au four. 
£tant cuit ^ vous le glacerez de fucre avec la 
pèle rouge d'une belle couleur, & le (èrvirea; 
chaud 0H. froid poar:Kntremçis. 

Gâteau d^ Amandes. 

Pour faire et Ggteau d'une moyenne gran* 
deur , vous prendrez une livre d'Amandes dou^ 
ces , avec environ trente Amandes aitiér^ , que 
vous éohauderez j enfuîte, vous les inlerez bien 
fin , & les ra^raicfaire^ de tems en tems de. blanc 
d'c9ufs en \^z pilant : étant bien pilées, vous les . 
mettre? d^Qs (^11 vaMTean^oif vous ^ûtere^ trois 

^4V» 



4{iaaicrcQ3s^<iei foore on poisse , avee^im peu 
aeao ; de >âpq-s*d'orahfb , < & ccoh aru& ^m^tct â/ 
DéKDéjles; ittén le touo avac .une le^txlUevltKl^ 
iiezJe.l)kn,' &.y.tB«uex.aEpi3i 4i6 f écorne ide'Q> 
tsojÉ verdxapé. Fuia, Ji^oua (»mtiiuiit£ez^^coâ)i>iir* 
à .ba^ta-e , jen^ . ajc^eaoc ^iss- jaunes éasûb^' Après ^^ 
qaa&d vou^ ^txey^ioMc^k Uanakinpiàf^la ion^ 
guâuf . du: cesiSL que v^ous: 4'^ui^' hkm ^bati^, «'^fti- 
qoe vous y aurez^^ t^kn^^^a^igoi^bcé iQœ douzaine 
d'œiifs,: vous. foa4tter6Z.iH)sikda]|0iy& fe|i^ 
Jou(rfi:^ bacfe ^oâ Amaindts .psH:.4inai'^ei:roiitië; 
pour ;qu'çH0$ ne tombèiie ipoini, Vk». blancs: 
étaac £(0âiectez bsen fei^mô , Vousies miàemésiv^ 
vos^Aia&ander^ que vaasi met«r^;c dans ufi moule/ 
<ie.fer.bianc\bka beutcé. ib^u( abibiuineiic que' 
le moule foie de fer bt&hc, car il.faur^jae cela 
aie un fquc foix doux/ Vxkfs le laâffer^z: ciiîre^ 
trois i}iaartsxl^heiire^ ^ttachéf qtt'il ne foç: poinc: 
&rcé'*da defibos r âdUt^iâfcjfoit'dluM beileicop^- 
Jeun rËcaiic oik ;» v&m lô ïcnvedea (ur un pe-^ 
w plafond, & le ieruofz^auikiaiiuèipoQcËiitreV 
mks. Vous . en pou wt faint de pecîu de la mê-r 
XM pâte t xijpm de^pecks i^oulesu 

Bonnet de Turquie* 

Pour faire ce Gâteau , il faut avoir un moule qui 
fô Bomme Bonnet de Turquie ^ fait^en côtes de 
Biekm. .VbQ6 le faites de paie de Gâteau de San 
Toie;ou de* pâte ^ Oâteaa d'amandes, de la me* 
me fEvao^se qu'il eft marqué c^defTus à TArcicie 
des Gjâceaux, Yous le pouvez faire auiC rie pâ- 
te à croquante I dont vous trouverez la maniée 
ye de ia. faire à Son Article»^ Vous ferez une 
grande abbdSe de cette pâte donc vous fonce^ 
lee'vQOre. moôle, & ferâzisienipaiiquerie def* 
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femxdevàtre moule. Pqb ^ en }e mectant au 
£ciar., vous aurez foin jde le bien piquer avec la 
pdnte^ ida couceaa, afin qu'il ne cloche point, 
voua pouvez faire la pâte plus fine, & même la 
fencer diune pâte de mafîepins blanche, qui font 
4es amandes douces biea pilées, vous y ea ajoû-» 
tez quelques amérès dedans » pour le goût; étant 
bîen (niées enfemble , vous les mettez, fur le fea 
dans une caiFerole, avec une poignée de fucre 
en poudre, & 1er remuez toujours avec une éfpa- 
i^ulie. Etant cuites , vous en faites une abbef- 
ie^ :comme pour un fond de croquant^ ; foncez- 
en vôtre, moule 9 .& le mettez cuire d'uitô belle, 
couleur , ainfî que des autres. Etant cuit Tun 
comme l'autre , poor les fervirez avec dei 
confiturçs de plufieurs fortes de couleurs ;. vous' 
eadorerezies cdtet de vôtre <jâteau, âcyfeméde 
la«;aompareille de plufieucs fortes decoukurs ^ 
à:payt. Vous fait^ .uùé dite d'uae couleur ^ & 
l'autre d'une autre y et qm fait un cres-pii effet* 
Voua fervez vôtre Gâteau fur un fond garni de 
confitures^ comnsie un fond de croquante. Vous 
l'enjoliverez le plus, qu'il vous fera poUible, &. 
Je fervirez pour Entremets 

Croquante en Couronne. 

Cette Croquante en Couronne fe fait ordînai-* 
xement de pâte à Croquante ;puis vous faites des 
bandes de cette pâte que vous mettez fur une 
cafierole. Vous imkez le de&in d'une Couron- 
ne , (bit de France ou Impériale ou autre, le plu» 
qu'il vous eft poâibie; vous la dorez, & la met- 
tez cuire; étant cuite « vous la garniflez de plu- 
fieurs fortes de couleurs de confitures , & de 
Bonpareiile » comme le gâteau ci^delFus > & la 
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fervez far un fond de Cfoquante gari^i de confi-i 
tures en parterre , auendu que cette Couronne 
eft toute à jour , & Tonne un trèst^oli .£atie^ 
met»* 

Croquante vitrée. ] 

Pour faire une Croquante vitrée, il ne faut 
pas ^ue la pâte foit ii fine; voici la manière de 
la faire. 11 faut pour deux onces de, lucre , fix 
onpes de farine au moins , & une goûte d'eau 
de âetrs-d'orange, ^m^ais point d'opurs, attendu 
que cela féche trop la pâte ^ moiiiîlez-là à Teau» 
& obfervez de ne \^ faire ni trop mplie ni trop 
dure* Énfuite, prçnez une caflerole en dôme, 
que vous beurrerez bien.; étant bien beurrée,; 
mte$ une abbeifè dé.p^te; mettez-là fur vôtre! 
caflèrolej^ & la découpez ou la bandez.; cela 
dépend de vous. Etant prête à cuire, ayez 
debe^aufucre en poudre, dont vous la couvrir 
rez par tout à régaiité de la pâte ; eiîfuite , m^t*- 
tez-Ià au four; ayez foin de la retourner , Sc^ 
d'avoir un morceau de bois fee qui âambe dans 
vôtre four, pour qu'elle prenne une belle cou- 
leur. Vôtre Croquante étant cuite d'une belle 
couleur, laiiFez-là bien refroidir v*^ a vaut que de 
la lever. Etant froide, vous pàfferez la cafle- 
çolefiir un fourneau.,; puis vôtre Crôq^uante,. fe 
détachera. A l'égard du fond, vous pouvez le 
faire de pâte d*amandes , de la fâg:on que voua 
voudrez, pourvu qu'il foit bon, cornipe une 
pâte de maiTepips. Quand vous voudrez la fer- 
vir, vous mettrezdes confitures de pluOeurs 
couleurs en deflein d^ins le fond , ou de la ge^ 
lée de grofeilles tout uniment, & la fei;virez de 
cette façon avjec ion couvercle, pour. Entre<* 
mets* 

M j Cn^ 



Faîtes- TOéâbbdfe de FeeiHetage tjaê Iroor 
mettez fur le cul d'une caflerole, de la grandeur 
donc vous voulez faire vètfe Croquante, ou 
tourtière. . Découpez Vôtre ^bbefle de tel d^C 
fein que vous jugerez à propos, j faîtes-là à moi- 
tié cuire j étant cuite à fnoitîé, poudtez-lir dé' 
Ibcrefin^ & fur-tout dans' les fentes de vôeré 
Fçflilletage, afin qu'il puifle'fc rendre envitra-.* 
gej eri&itey iremettez-là au four, &; nela'^ûk^ 
tez point de vue; obferVaint que te g^lacelbîè-la 
plus belle qu*îl fe pourra. Ërifiiite, tirez-là & 
la laîffézi'erroîdrir à moitié; & faites enfortede 
la détiâcher le plus adroitement ^qu'il vous fera 
poÉble, fans la caflfer. Fkîtes une auçre abbef* 
fe du inême Feuilletage, dé la grandeur dé vô* 
tre deffus,, & la faites cuire; étant cuite, dreP- 
fez-là daùs le plat où vous voulez 4a fervir , & 
la beurrez de gelée de groïeîWes 6u ainfeseonfî*^ 
tures; mettez vôtre Croquante vitrée déffué, Ôt 
la fervez pour Entremets. On les* fait atffli granr 
des,& aufli petites qu'on veut. 

Gâteau lie Savoie. 

Prenez dès œufs felbri le grjindeurqut vous 
voulez faire vôtre Gâtead , mettez-»les danîs une 
èes balances, Adàns l'autre du ftitre en pw>a- 
dre ; auffi pefant d'oeufs q«e de fucre. Bnfufte/ 
ôtez de vôtre balance le lucre i' & laiffez la mois 
tié des œufs dans Tautte.' Pëféz enfuite, auffî 
^eËuit de farine que la moitié de vos œufs* Puis^ 
reparez les jaunes d'avec les blancs, défaites 
fouetter lés blancs en nége le pîus qu'il vous fe- 
ra poiiible; étant fouettez^ mettez-y les jau^ 

nei 



at«' & ccttïtioMi^ 4e battit! tuâjcuifit Enfnitt^ 
9i«(t6F*y vôtre •fucre; uti smu^ tpm mec-v 
ces* y Ypere £mnçf enfiike^ jnfictM^y.de ré^i^ 

SM«I de< dcroà vend ztt^ » quehioei teuoiles do 
Mirs-d'oranges proiiiiéer& hâchée$i ii vou» 
V^Mr^K Ëiifuke 9:. ayra un m^uid de fer blanc » 
ottfKT^fr^eûle , ou t)fiii&et^ Tutoie bcntré ; vai^ 
decfoy) vôore Gâc^it^jeaûz ptc-'^effiiaiqttdqiies 
ûkm <it'jimaa<te8 |^»lîiié«faiia couioiiri, fileude* 
pîAdd»^ de «màiiet» dal'acoccoade cUvoa con- 
&^ b^jlé bien fio ^ &'le faiceb cmrciiNr Je champ»^ 
mfoQr> obferfezi qtm vôtre fÎMii; se foit par 
iM(p cbaiidi' & ipottF i&£ûre cnfeefà'peapos» ïk 
y faut kttiTer uneihjtitre & deadide tfima^ ièloa 
lu. gix^m de vôtrê> Gâteau. Ëôat diit^ û* 
.i!(iz4e du moule; & s'il efl:d'uDe>beHe -couteor, 
voua le iervtrez>:de même, cm imii le glacerese^ 
airec ttms glacheUatoche^ comme Je Gâteau de- 
mille feuilles; ou bien voua le dosdrex.avec un 
MU de ikop, fSc le poudrerez de npnpareiKe. 
lî^uice,. dteflezrJCe dam ibn plat, & le fervei^ 
pour Entremêcs. Vous en pouvez, faite, d^auf? 
il petits que vous jugerez à propos dans des pe- 
tits moules. 

Jlutfe Gâtemè de Savoie. 

. Q9 QUnm fe f»c ï peu r^a confoie ùoe efr 
p4ce:4fs bifcftic > Pwr uïï Gâteap d'ua rooyw 
p)at^ ,pefez «ti^^Bvr^ & denji de fucre eii 
^udre.; iftecte»?- Je-dapt. ua «vaiff^iu Enfpite ^ 
. ea^9 iren«e oQuftfs., i(k»«t. v^^u^ garderez Jesi 
Mancs: Pu[is>»a]!f^ des aniaiiik)Q< <w biftruics d*a«j 
mondes, et m^c^rgos que yous.écraferez de«$ 
• dan? , , ayec de réôorc^s^dè.^itrpn , vfti?d râpé ^ du ; 
moa cofi&t iHçh^^ & .une e^^te. >dleau de' 

fleurs^ 



m L r:: cuisinier 

fleors-d'ôrani^. EbfQice'i meltee dedans- vme 
partie de vos jaunes d'oei^s & les bâtez bien ; 
à meUtre que ce[là s^affermira, vous y mettrez^ 
v6s jaunes d'œufs^puis Mettes^ bien vos blancs ^ 
& enûdce, mêlez bien le tout enfemble. £n^ 
jCiite^ ayez cinq quarterons de fai^ine quevoâs 
ferez paffer au tamis par-deflus, & mêler à me- 
fiire avec le refte.; Le tout étant bien mêlé; 
•xnettez«le.daos an moule on ca0erole bien bear*' 
rée, & le mettez aa four pendant une heure & 
demi ; obfervez que le (dat ne foit ni troip chaud 
ni trop doux pour lefi^pe cuire» Vous ie ^pouvez 
glacer avec une des glaces delà couleur que vfras^ 
foûhaitjarez. Vous trouverez la maniéré de Ja 
élire à Tartide du Oâceau de mille FetliUes. Si. 
vôtre Gâte'aU'Ieft d'une/ belle couleur, vous^lei. 
pouvez ierviri de ià' couleur naturelle ; vous pou-/ 
vez auffi le &rvir glacé en blaïi^:, & poudré do^ 
nonpareiile.de pi ufieurs /fortes de couleurs. : ^ 

. On en peut faire des petits de la même pà«; 
te , dans des moules à grenadins & timbales^ 
eu autres petits moules. 

• I ■■ • ' . '^ . .■•^- ' - , ^^- 

Foupelain. < - / 

Mettez .environ deux ou trois verres d'eau 
dans une caflerole, un morceau de beurre de 
lagroflfeur d'un œuf, un bâton de canèlle avec 
un peu de fel ; mettez vôtre caflerole for on; 
fourneau allumé , & quand elle bouillira, voua 
y mettrez de la farine en rémuant toujours avec 
une cuilliére de bois , jufqu'à ce qu'elle foit fort 
épaillè, & continuerez de la remuer à force de' 
bras fur le feu , jufqu'à ce qu'elle fe déta* 
che. En fuite , ôtez-Ià de deffus le feu ^^ *& 
^ laiâèz un peu refroidir. ^ mettez «là dans^ 

une 
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Btiç aqtrçcalTerole; enfuice » cafiez*y de» œoft 
un à pn, en détrempant bien vôtre pâte à force 
de bras, avec une cuiUiére de bois : Obferves 
de ne la point ren^ke trop claire« Ënfuite^ 
inettez-y un peu d'éccarces àk citron verd rapéj 
prenez une feiiiUe de papier & ia beurrez » met- 
tez vôtre pâte deiliis, & retendez de l'épaiiTeat 
dedeux doigta i dont vous formerez vôtre Poupe- 
î»n| &.y metoejSF une bande de papier tout au« 
tour pour lé Ibûtenir. . Ëniuite ^ faites - le cuire 
glifotir; ob(ervjez; que vôtre four ne foit poinc 
tr^p çi^ud^ & le tenez ouvert le moins que 
vpi^ pcHirrçz f y^maîntçnant toujours un feu égal. 
Ët^nt îçuit:^ (iroi-^p & l'ouvrez par la moitiés 
d^^ tirez la pâte f^ijeil dedans; enfiiite, fro« 
tez^le avec eu beurre fondu & le poudrez de 
fyci^i puis, gla^z-le avec une pèle rouge ^ ou 
fcà&n.dans le four. Enfiiite^ vous nvettrez en 
dedans quelques gc^es de grofeilles ou autres 
Confitures bien minces, avec du citron confit^ 
coupé eii morceaux bien minces. Ënfuite , cou- 
yrez vôtre Poupelain de l'autre moitié; frotez- 
Iç avec du beurre fondu, & le poudrez de fu» 
çre;. glacez-le ave^ - la pèle rougeF; enfuite, 
dreilez-le dans fon plat , & le {exv&L pour En- 
tremets. - Vous^pouyczle fairçf^ ^ufli. ^rjind & 
auffi petit que vous le jugez à propos. Vous 
pouvez aufli le faire dans une cafTerole , en 
graiflant la caiTerG^e avec du beurre, & le fai- 
re cuire de même, ou dans un bonnet de Turquie, 
^ette forte de pâie-vous: ferc auffi à lûre des pe- 
tits choux , & des begnets , qu'on appelle des pets; 

• Les Cailles étanj: .piumées^^ & v<uidées, pre»* 
dez eh. les;fmet, i& çftôtez l'amer; mettez-les 

■' : ' ' fur 



t^ L r: 'c u I sa n r e r 

l^tmne^blC) ûvtc dér' oham^teMifiy 'tfff: {Miff 
cteijathbUR'^ ttn^é» de^a oitoawr, 4Ss: da f>«u 

fines ^â^begv Haohetf bien k totfr enifôttlblei 
& ter pitese^ dt» ^te aintcia; Le itouc étiat^ bieft 
pi>é ^ anO'leA, & eft ivcifiez les CsâMe* datit 
fe coips. i ^«aëe tioe tôarôéteidi -Is ^odèaf 
«le vditt vtxdez imv vôtre TooAe ; fanaee-ià^ 
B^e» uMi «UbefT» qtti 'it«< fok m jwop- i6paiflb »i 
«rap minoe de p^ ibrifie , • dc fraioez 1» toaitié* 
te: Faket «ft pcik Mc de l»d «iiifii^> htfcHie od 
l^lé; enlifite, âfraf^ez^tetCaiUeft^vecqadqQdé 
nidiceatix d««tede vesw, & qu«lqtièt ctétes dé 
coq-, des taàii dwtnpigrMMis^ ^ qfid^aieft m«tÇ*- 
ftf dns; afl«Abuiia4d ^Oôi^ ««quz tin bou^oec 
dank le ndliéii, & >d« beam «air-déSiis v <:àu- 
•rrez-i9t'de«aii0lMKdc v&tà^ èc de bA-dés'Mlé 
lard; ««fiiit«, eoutvesEUtà' d'une abbiHlfe de la 
«M^ne p«ie ^ & y faices wvMr ' tdie feçt^fi qo6 
v«w« ^gem» à fi'qpM; dorat.Ià d'ub oeuf bat- 
«i,>& •)* Uidctei&«Ei fo». £cait€ cuite, titez-ià; 
4c la dreOéï; ijans an flat, ^ h découvrez': 
'dteï'efi Ies»tti6he« de feau-^-^ les bardes de 
J8rd) )& la^ dégraicflëc bien 5 jeictee dedans âne 
^fon<;e>de^ltib6n : «bfeftrei:: que le Tonne Ask 
debon^ofit^ & (èt^^z chaudeoienc poor £>n^ 
toéev •• .>■..■ 

Tûurte de'GoiHjtau. 

PKifeswiWtiroeaa de trean, avec qael<|ae§ 
èkaiËS detâaifon^Mtde pftdyJif, & les mettet 
£irune table. Aflailbnnez-les de fel, .poivre, 
fines épices, & tsint-ibit>pett -de fines herbes: 
«ettez ancaoft de graiife de bœuf qoè et vhxi' 
4ér UB pea d« peifil htfihi^ Hachts bien fe 

loue 
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footenfeAblei Jricei ntie alèdlfa nd^iine piiè 
teifée^ & ji^icQr Ja. tonrdére où ton Vooldt 
£ûrç vétre Touksb. Ëfoanc foacée^ Êucés^y tui 
ikide Go(&ycali,,ari'ange2'7 des xii deveau^ 
qoelqiil^s crêcês» & des petits chaknpignoM. Fai* 
ces t]i;ielqiies sndbîniletces de Godiv^H^ meu 
tfez-les ^éEbs avec quelques bardes éeiard-, & 
4e beiine ; ënfkic^ ^ . couvres^ v^cm Tourte d'oà 
xrottverde ctè ia ^éçie pâc:e,& ladérëz avec un 
jasiie d'teirf /i& ta Aiestez cuire au four. Etaïur 
cuite, threK^là , & la découvrez: ôtez-en lei 
•borda de làrd, de hMgtmikz; metiM^y tm 
TToulis daîr de. veau & de jafmbon ; . obiervez 
qu'elle foxc de bon gciôt, & la iècres chaude*- 
mei^ Dauft laTaifon^vous y tnetcrez'des eus 
d'attfçhaux& des pomces d'afperges, après let 
AVoîr fait blanchir. 

' . Tourte de Béa^s. 

Les Bécafibs étant plumées, vuidea-lds, ^r« 
de^-en les enxraiilei; piquez les Bécafles de 
moyen Jard aflàiibnné$ levez «-en les euilles & 
tes ailes, & coupez les carcaiies .en deux, que 
vous garderez avec les têtes pour faire le cou- 
lis.. {Pilez to entrailles nvec du lard tapé » des 
champignons , truffes hachées , tant-foit-peu de 
:perfiU & de ciboule»; Enfoitè, faites une ab« 
hèÙk de la grandeur que vàus voulez faire vtf* 
tie Tourte; meto»*> y: au< fond le lard que voua 
s^ex, pilé, aurrai^gez-y les BécsjQTes^ ftles affid* 
iœméfc .de, fel^ poivre^ fines herbes^ & fiaiès 
épices } mettez-y des bardes de lard par -défias 
avec un morceau de beurre fiais,: & la couvres 
d'une abbeCe de la même jpâce j dorea-là 
d'un cauf» & la mct^ cuire aufoOTr SbAkc» 
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Élites an couiîs de cttte maaiérr. i^enez nue 
livre d& rouelle de veau , & la mettez dans une 
caflerole avec quelques uanches de jambon , un 
ognon coupé en deux, & quelques morceaux 
de casoces. Couvres la caflerole, &Ja met* 
tez.fu^iurun fourneau; étant attachée, met* 
uz-y un mwceau de beurre avec une pincée de 
farine: enfuite, remuez «l^^ & la mouillez, 
moitié bouiUoa & moitié jus; aflaifonnez-les 
d'une ciboule entière , & d'un peu de fines her- 
bes, ^vec quelques champigiïon3 ) un verre de 
vin bhmc, & un peu dé coulis: laiiTez-les mi« 
tonner à p,etit feu^ étant cuit, obfervez qu'il foie 
de boii goûCi, & le pgiTez à rétamine. Etant 
pafTé, vuidiez<-Ie dans une. caflerole, & le tê^ 
nez xrhaudement. La Tourte étant cuite, ti- 
re^-là , & la dreflez dans Ton plat, 6tez-en les 
bardes, de lard , dégraiflez-là bien , mettez vôtre 
coulis dedans avec, un, jus de citron, & lervez 
chaudement. 

La Tourte de.Bécafiîhes fe fait de la même 
manière que celle ide Bécafles, excepté qu'on 
les.'coupent en deux , ou qu'on les laifle enciéres; 
:celà diépetad' de celui qui travaille* . 

Tourte de Perdrix i ou de Perdreaux. 

■1 ■ ' > . , 

' Vos. Perdrix, étant vuidées , trouflez- les , & 
Jef Ëùteis refaire. Levez -en les cuifles, & les 
ailés ,^ en réfervezr les reins pour faire un* cou- 
lis. £niuite, pilez u»' morceau de. lard avec 
les foies dans un mortien Après quoL, foncez 
une tourtière d'une àbbeflè de pâte^ ôc y mét- 
H^vôtr^ lard, pUé' avec lès foies; enfuixe, ar- 
rangez «y vos Perdrix: déïîecées avec quelques 
; morceaux de ris . de ive» | . truffes.^ ^ champi- 
gnons. 
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gnons , fi vous .en avez>^ ^ r^fitifonnez de &I ^ 

â& de \ poivre , fines herbes', ^âc fines épices ; 

rouvrez, là enfuite,, d'un morceau, de .b^re , 

quelques tranches de. jaatbon , quelques petit^rt 

' iranchéSk de vçau , & barde* 'de Jard» Enfuke, 

couvrez «là (J*une jauôre abbelle de pâte ^'&. la 

façoniiei de xêls ouvrages que vous, jugerez k 

propos^, dôrrez^là d'un auf ^batu « .& la. faiccs 

cuire âa four, pu fous un couvercJ^. Après ççjg^, 

faites, un coulis pour vôtre, Tourte comme cècju 

Prenez un morceau de veau,,coupez le p^rtran* 

ches,& lés mettez dans . une. caflerole iy^cguej- 

.ques tranches de jatnbpn , un ognoa '.coupe., 

quelqi^es morceaux de ^caro tes ; couvrez vôtre 

caflèrole, i& la mettez, fuejr doucement fur un 

fourneau. Etant atachée, mouillez* là moitié, jus 

moitié bouillon , & . Tailaifonnez de quelques 

champignons. & truffes., (i vous en avez , une 

branche de bafilic, . la .mpitie d!un ci^ôn coupé 

en tranches, (quelques rpcambples, , un couple 

de verres de vin de Champagne ,'0U autre, pouç- 

yâ q^*il foit btanc. Enfuite, liez -,1e d'un cuil- 

ieréeàpot de vôtre coulis ordinaire* Faites.ï)il4r 

les carcaffes de vos Perdrix ; étant pilées , tirez 

la viande qui eft dans vôtre coulis , & obfervez 

qu'il fo(t.(i*uA b(xngoût,& y\.mettei vd^'carcaf- 

fes de Perdrix pilées ; paflcz enfuite vôtre coulis 

à rétamine & le metcea'da» une caflerolé ou 

vous le tiendrez chauéenaent. Vôtre Toiirte 

étan^ eiaice,' tirez-là, d^xurvrez là; ôtez.* en le 

veau , & le jambon , &^ la dégraiffez bi^a^ pi^ 

fuite, dreflez-là dans )e. plat ou vous, voulez la 

fervir; mettez vôtre coulis par- deifus^ & ferves 

chaudement pour Entrée. . . 
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Tmîrte d^Jloueites. 

' Ayei des Aîbuettéd*, plumez- les, épluchez- 
^les & lès trouflez. Faîtes-en pilet les entraiHei 
avec un fflorceaiidç lard, & les tflaiftmnez de 
'fel, poivre, fines herbes, fines épiées; chart- 
^ Joignons & truflfes^fi vous en avez, avec une 
petite' pointe de fau^e; retnpHflez-en'Ie corps 
*clb vos Alouettes. Lnfeite, foncçz une Tour- 
•tiére d*une abbeflfe de pâte brîfôe, & y mettez 
dans le fond du lard pilé & de la graiiTe de bœuf; 
après quoi arrangez-y vos Aloiicttes,&le$ aflai- 
fonnez de fel, de poivre, fines herbes, & finet 
épîces', & les couvrei d'un morceau de bon 
beurre^ & bardes de hrd. Achevez de couvqr 
vôtre Tourte d'une autrç abbefle de pâte, dr la 
^façonnez de telle mamére que vous jugerez à 
propos , dortez-Ià. d*uii œuf batu , & la faites 
cuire au four, ou fous un* couvercle. Etant cui- 
te, ouvrëz-ià, ôtez - en les bardes de krd, & 
la dégraîflez bien; Ênfuîte , dreflez - là dans ftrti 
plat, iteuez-y vôtre eoulis ordinaire j ou one 
. eflênce de jambon , & ftrvez chaudement. 

Tçurte de Pigeons^ à rjngjoijè. . 

Ayez des Pigeotts plumez à fec,ouécbau<te7s 
;ép}ttche2*les ^ flambez*k8,.répluchez-ks bien pro- 
|)reiBent , vuidez-les , & trpafles les pîedji end^ 
dan$*'E(»fuite,faitès.les blajichir^A faites durcir 

Suelques cBuftv Prenez, après celà^ vos Pigeoms 
t leg fiéteai avec dci fel , du poivre, & fin^s h^&- 
bes. Enfuite , foncez ane. tourtière, d'mt f^fi 
brifée finej arrangez-y vos Pigeons avec cjuel- 
^ues jaunes d'œafs durs entiers, quelques ns de 
■• ^; k- .w - yeauî 
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vera ; achevez 4e Y^Konner 4^ fel ♦ & de 
poivre. Eafuite,. couvrez-la de beurre, &achiBf 
vez de. la -couvrir d*une autre abbeflfe de pâte, 
hSc ia façonnez de tejle manière que vous jugç- 
, re? à. propos. Dorrez-là d'un oeuf batu , & 1^ 
faites cuire au four. Ënluite, mettez un mor- 
ceau de beurré dans une caflerple avec uije bbn^ 
ne pincée de farine; & la faites rouflir d!une 
belle couleur.j moûillez-là avec un pf u de jus & 
de boiiillbn , & raflaifonnez de fel , & de poi- 
vre, jusde-cîtrop, & obferyez qu'elle foit ^d'un 
bon goût* yôtce Tpurte étant cuite, tirez-u & 
Ja.découvre^i mettiez vôtre faufle par- deflus ,& 
la feprvez^ctoivleinent pour Entrée. Une autre 
fqisj fi voua avez du couljs, yous en mettrez 
dçins uiie c^flerole avec un- morceau de . beurre 
inanié, uii peu de jus > & un jus de citron. Ob- 
^ervezauflS que vôtre faufle iTpiç d'un bongoût^^^ 
^ia naett^z dans vôtr^i Tourçe. Une autre fo^s 
vous pouvez mettre un morceau de beurre ma- 
:|ai4 avec, du jt|s dans une caiîèrole ; vous le fe- 
r^z bQtiillîr , & le mettrez avec un jus de citron: 
«dafif vétre Iourte. 

Tourte de Côtelettes de Moût en ^ à 
I VAngloife. 

r Prfne^ un quaré de Mouton ,, & en coupez les 

.côtes à qjjajtre doits du filet. - Çnfuite , coupez-lei 
en Côtelettes, & les aplatiflezavec le coups- 
ret. Enfuîte , foncez une Tourtière d'une ab- 

. befle.d^ pô^ ^ifée> & y afrjrangejs vos Côtelet. 
tes i aflaifonnez-les dé fel, & de poivre, & 
.acheyez de îei^pljjr vôtre Teurtedt Côtelettes 

•js^TaifoûBé^ d^gï^fUfe: ?W:>.WUvre2^1es deAesnr- 

N i . re. 
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re,&* achevez de couvrir vôtre Tourte (Tuiiè 
abbefle de même pâte, en la fasronnanc de telîè 
manière que vous jugerez à propos; dorez -là 
d'un œuf batu, & la faites cuire au four. Etant 
cuîte,découvre2-là> enfuîte,mettez.y une fauf. 
fe, 'comme à la Tourte de Pigeons ci-deflbSjâ: 
la fervez chaudement pour Entrée. 

Tourte de Lapins ^ ou Lapfeaux.- 

Vos Lapms étant dépouillez & vuidez, gar- 
dez-en les foies. Coupez vos Lapins en huit 
morceaux , & hachez les foies avec du lard râ- 
pé^ perfîî, ciboules, échalote», ièt, poivre^ 
*fînès herbes , iSc fines épices. Enfuite, foncer 
une Tourtière d'une pâté brifée, & y mettez 
y os foies hachez & pilez; puis, vous y arrange- 
rez vos morceaux de Lapins , avec quelques 
champignons, & truffes, fi vous en avez; & les 
àflaifonnez de fel, poivre, fines herbes» fines 
épices, & du beurre paf-defTus, avec des bardes 
•de lard, & achevez de couvrir vôtre Toiil^re 
d'une autre abbefle de la même pâte ; façonnez- 
là de telle manière que vous /ugerez à propos , 
dorez-là d'un oeuf, & la faites cuire au four VeC- 
pace de trois heures. Etant cuite, tirez-Ê, dé- 
couvrez-là , ôtez-en les bardes de lard , & la dé- 
graiflez bien; mettez-y enfuite une eflence de 
'jambon ou coulis de Lapreaux; drefiez-^làdans 
fon p'at , & la fervez chaudement pour En* 
trée. 

' Tourte de filets die Lièvre 3 ou Lévreaux. 
> • * 

Vos Lièvres étant dépouillez & vuîdez, te- 
rez^ei^les fUets. Prenes^ les foie*, ôtez-en Ta* 



VL^ti & les hacttez avec -da lard rape, c^erfiJ, 
cibQoles, léchaioies ^. champignons , truil^s, fi 
^uS:enavez> fd, -ppivre^ fi/ies herbes & fines 
épices. Foncez une Tourtiérç d'^ne al^befle de. 
pâte brifi^^, & y mettez vos foies hachez». En- 
fiiite, arraogez vos filets, par deflus, & les alTai*. 
fonnez de fel^ poivre, .finies herbes,. & fines 
épices t & les couvrez de beurre ,,' quelques 
tranches de jambon,. & de veau, & de bardes 
de. lard î* achevez de. 430Mvrîr vôtre Tourte d'uoe 
autre abbe^e de la. même pâte, &la façonnez, 
auipur^ de telle xnapiére que vous jugerez àpro« 
pos. Dorez* là.d'oncçufbatu^ & la faites cuire 
au four. Etant cuite, découvrez-la, âcez-ehjes 
tranches de jambon ^ & de .veau, avec! les bar^-, 
^es de lard, & la dégraifiez bien ) dreffez-la dans 
Ton plat, mettez- y un coulis ou une eflencède 
jambon, & la fervez chaudement pour Entrée^ 

Tour/e 4f petits Figeons^^^ ■ • \ 

. Ayez des petits Pigeons, échaudez-les, vui- 
dez-ies, troufle^ les pâtes en dedan^, comme 
pour une. çomppce , j$l les faites blanchir^ Jîa- 
chezun morirpau delard.&ua morceau degraiC- 
fe de bœuf j eufuite, faites-les pilfir dans ua 
mortier, fojactz une Tourtière d*unè îLbbeiTe.de 
pâte brileci & y mette:^: vôtre graifle de bœuf 
& lard pilé ; arrangêz-y vos Pigeons deffus avec 
quelques, morceaux de ris de veau , quelques 
champignom^- eus d'articbâux , & irufi^es,' il 
vous ^ avezi & les aflaifQnné:^ de fel, poivre » 
fines herbes, & énes .épines i, .& Ives couvrej^ 
de beurre, & bardes de lard ; adieve?, de couvrir 
,yôtre Tourte d'une, autre abbefle de la mêmç 
|)âtej & la faj^oûQez de telle manière ^ue vou^ 

K*j jugé 
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re, & achevez de couvrir vôtre Tourte cTunè 
abbelfe de même pâte, en la façronnanc de telle 
manière que vous jugerez à propos; dorez- là 
d'^un œuf batu , & la &tes cuire au four. Etant 
cuhe, découvrez- là > enruite,mette2.y une fauf^ 
fe, "comme à la Tourte de Pigeons ci-deflbs,fli: 
la fervez diaudemem pour Entrée, 

Tourte de Lapins :i ou Lapreaux.- 

Vos Lapms étant dépouillez & vuidez, gar* 
dez-en les foies. Coupez vos Lapins en huit 
morceaux , & hachez les foies avec du lard râ- 
pé^ perfir, ciboules, échalote», fel, poivre^ 
^fines herbes , & fines épices. Enfuite, foncez 
une Tourtière d'une pâte brifée, & y mettez 
Vos foies hachez & pilez; puis , vous y arrange- 
rez vos morceaux de Lapins , avec quelques 
champignons, &truiFes,fi vous en avez; & les 
àflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines 
épices, & du beurre paf-deffus, avec des bardes 
•de lard, & achevez de couvrir vôtre ToulHfe 
d'une autre abbefle de la même pâte ; façonnez- 
là de telle manière que vous jugerez à propos ^ 
dorez-là d'un œuf, & la faites cuire au tour Tef- 
pace de trois heures. Etant cuite, tirez-la, dé- 
couvrez-là , ôtez-en les bardes de lard , & la dé- 
graiflez bien; mettez-y enfuite une euence de 
'jambon ou coulis de Lapreaux; drefiez-^làdans 
fon p'at , & la fervez chaudemeac pour En* 
trée. 

• Tourte de filets de Lièvre 3 ou Lévreaux. 

Vos Lièvres étant dépouillez & vuîdéz, le- 
•Tcz^ei^les fUets* Prenez les fok^, ôtez-en r»> 
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9i^t, & les hacttçz avec xia lard rape, perfiJ, 
cibaoiefi, iéchalote^, champignons, truites, fi 
leous len avez^ fel, ppivre, fipes herbe$ & fines 
épices. Foneez une Tcmrtiérç d'^ne abbefle de 
pâte btiié^j & y mettez vos foies hachez*. En* 
îuite, arrangez vos filets, par- àeflus, & les a^Tii-, 
fonne% de feU poivre,. finies herbes,, & fines 
épices». & les couvrez de beurre ,. quelques 
tranches de jamboji,. & de veau, & de bardes 
de larcJît achevez découvrir vôtre Tourte d'une, 
autre abbe^Te de la.meme pâte, & la façonnez, 
autpur^ de telle manière que vous jugerez àpro- 
pos. Dorez-Ià.d!an.9Çiif batu^ & la faites ci;ire 
au four. Etant cuite, découvrez-là, âtez-eh Jes 
tranchée. de jambon ^ & de .veau, avec! les bar^-. 
^es de lard , & la dégraiflez bien ^ dreffez-Ia dans 
fon plat, mettez- y un coulis ou une eflencèdé 
jambon, & la fervez chaudement pour Entrée^ 

Touriç 4& petit f Figeons^ , -^ • \ 

. Ayez des petits Pigeons, échaudez-les, vui- 
dez-Ies, trouflez les pâtes en deda.»^, comme 
pour une comppce , &, les faire^ blanchir^ Jtia- 
chez un mor^ceau de lard & un morceau de graif- 
fe de bœufj enfuite, faites -les pi] fir dans.ua 
mortier, forcez une Tourtière d*iu3e abbelTe .de 
pâte brileci & y mette;?.* vôtre graifle de b.ioeuf 
& lard pilé ; arrangéz-y vos Pigeons deflus avec 
quelques, morceaux de ris de veau , quelques 
champignons^, eus d'artichaux , & frulFes,' û 
vous çn avez, & les aflaifannéz de feJ, poivre,; 
fines herbes, & fines.. ép^Qçs^ & ji,es couvre,:;; 
de heurte, & bardes de larajadieve?. de couvrir 
.yôtre Tourte d'une, autre abbefle de la mêmç 
nate. & la façonnez de telle manière que vou^ 
*^ ' ^ Wj jugé 
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jige^ez à propos; doréz-Ià d*an teôf barà, Alâ' 
faites cûiré Tefpace de deux heures. EcâDt^eoi-^ 
te, découvrez-la, ^tez-en^ les bardes de lard âr 
la dégr^iflëz bien; dreflez-là dans foh plat; Wu 
tez-y une eflence de jaraibon ouûncoiilîs bfanc;' 
ou coulis d'écrevices , ou une liaifon dé jaunes' 
d'œufs , & fervez chaudement |)our Eiitfée.- 
Vous pouvez Faire ëgatertent des Tourtes de» 
gros Pigeons comme celle ti-dèffus. Si voua vou-- 
lèz, au lieu de graîilH de' bœuf & de lard pilé,^ 
vous pouvez y mettre un gbdivéâU , & vfes- Pi- 
geons par- delTûs coupez en deux, où toftt^eh-' 
tiers , cela dépend de rOffièiér qui tràvarRé;- ^ 
là façonnez de même qtie^ celle cî-dèfïùs, en' 
la fervanc chaudement , & de bon goût , pô'ûr -En* 
tree. 

Toùfîe âeToùkts. - 

Prenez des Poulets ^ flambez-les, vuidez-Ics, 
& trouflez' les pattez en\ dédans. Faites - les 
blanchir à Teau bouillante; étant blanchis, cou* 
pez-les comme pour les mettre en fricalfee. Fon» 
cez une Tourtière d'une abbeffe de pâte brifée 
aflez fiiie, & là foncez de godiveau^; énfuice, 
arrangez-y vos Poulets dépecez , avec qàelqués 
morceaux de ris de veau , champignons , truffes , 
fi vous en avez , & aflaifohnez de fel , poivre , 
Çnes herbes , fines épîces , & couvrez vôtre 
Tourte de beurre, & de bardes de lard; enfui-' 
te, achevez de la couvrir d'une autre abbeflè* 
de la même pâte , & la façonnez de teille ma^ 
niére que vous jugerez à propos. Dôrfez^là d'an 
çtuf batu , & la faites cuire au four Pefpiace de 
deux bonnes heures; Etant cuite, tirez -là, déJ 
couvfez-là , ôtez-en leis bardes de lard , & te dé- 
graiflez bien; dreflez-la dans'f6n-^plac-,& ytthet» 
' ^ * V tez 



tft, nnçovH» M«Qc» oa io^eflencf 4^ fivéon» 

4^ei|t pour {Iqtréç. ^ hàTçmu d'sulleroiis dé, 
y;o)aille3,()u'on npn^m^ ajbgtis^ou b^iiUes» aa*t 

fak de U niâme mms^q[fe ç^ide PoiMeuu. .> 

. . . . '. ^ '■ / f 

Faîtes d^oifger des w do y^sau ^ âi enfiûte^^ 
hmsA^ bl«9ah|r à F^an bouiUame* Voaaifecee) 
c^fuite, de9 i4uf^iis.delardi(.&4« jftii)bon»:.&i 
If». aiTaifonpMw de Tel, poivre^ fines beçbei.&; 
fines éptçôsi piqae^^eh vq$ cû de veau, & cou^> 
pez bieQ Ie« Ipraons, deiEPaniépe qu'ljs^neparoii^ 
font poinr. Fwiçez une Tôurtiére d'une, ahbelfo 
d^ pâ(ei b^ifée » ou fmiilierée. i .iQc^tez itoii9;.Iei 
fond Bn4>Qtit fpdivçau; enfuite, arrangeur V9* 
ijs de -^aa paMftfius^ & ^es^iTaifonnezuie i^I^i 
pome^ fiftes Jbejbes , &:fiocs épiqesj imeuezryi 
^ufli des chafopipignons; & txufiesy fi veii^-entj 
avez, avec des crêtes decoq; :& les couvre?, 
de beurre ,& de bardes de Jard« Actieve^ d^v 
Couvrir; v^tre Totirte d'une abbeOe de ipêmjii 
pâte , & feçftftnez de, telle manière .que xwsj ju-^ 
gérez à propos. Doréz-la d'un œuf, & la faites 
cuire au- four. Etant cuite, îir^-là, décpuvrez- 
là, & en ôtez les bardes de lard: dreflez-là, 
d^s fôn piftC,»^tt€!z-y'un^€flenCe de jambon, 
xm un coulis d'éçreyicea^tou un coulis à . la KeU 
ne 9 & ferv^z ç^iaudeiDi&nt. La Tourte de foieà 
gras fe fait deimême que civile de fîsjde veau. 

Tmtrte de Bicandefiwt. . ^ 

. -■ ,■ ■ . .' ... .^ 

- Ayez, desaoif de.yeaab^esnblafichfs, & le» 

N 4 > coa- 



aptfiteifliz-les av\ec^le<:ou6eînéiî,.^ fcs ftittS pi-* 

hfA fontiu dans Uijfe ^fletrol^ , 6\i daM&iiT-dook V 
poudrez v6s rricaddeaoX' d'uRferpiôcéé^der farine )* 
& les -faites 4«efaire datis-€<e^e ts^Fole)^ enfaU^ 
te, tirez-les & les laiflez refroidir. Vous en fe- 
res; la quancilé (f^e'^Vdrûll^)uge):B2:à4>ropo8, fe- 
lon la grandeur de vôtre Tourte. Enfuite, fpn- 
Otf* unè-T^uftiér^ d'urféTabbeffe de pâte brifèe, 
de la^foricez.d''un petit godi veau; iûitangea* y vos 
Fricandeaux aveèquètqiies chanor^gnoi^ 4 & les 
a(lài(bt>aez de Tel; poivre^ une pointe d'ail, tm 
bouquet de ftnes^ herbes, un môi^eMi d<^ bear^< 
re, & dés bavdes'de lard par^dâifusf achevez 
de Cfouvwr vôtre Tourte d'une àuwe abbefle de 
là nî^iitife ^t^, & la façonnez de telle maniéré^ 
<|^^ votv jugerez à propos ; -dor«2wlà d'un œuf 
bâtii; & la faites cuire «u four Fâifpace xte trois: 
beurres. Etanit cuite 4 tirez -là, découvsez-ià, 
dttz en kî' bafdes de krd, & ladégraifl^%>bien y* 
d<€<Tt?z*Hi dans fon ptat>i» mettez jr-tiaooijlitf oF'- 
dinaire, ou une eflemie de jambon «'^vec-on ja$ 
de citron; obfervez qu'eHe foit d'anbôq gpûc^ 
& ferVefc chaudement pour Encrée, ♦' 

- > - Tourie deLofigues de Mùftfôrf, 

f Ayeà des Langues de Mouron Cuites à demi» 
dans une braife ou dans-un aiTdifonnemenc, bieti' 
épluchées , & fendues en deuxV Poncez ' nnm 
Touitlére d'une abbeilè de pât?e, mettes unpe« 
tit godiveaU fur vôtre abbefle ; enfuite^ faites- 
y un Ut de X^aoguasi^.&'le'si afTaîfcmQez de fel^ 
poivre, fines herbers, fines épices; remettez un 
Autre Uc de X«aflgaes'^r.deirus.| & lt$ afifaift^n^ 



ftcr^ de même; couvrêz'-tes d'un morctaûde 
beurré , & de barctes de lard .; & «achevez de 
couvir vôcr^e Toorce d'ane ancre abbefle.de lai 
même pd^ \ façonner* là de telle Manière que 
vous' jugerez à propos; dore24à d'un .œuf baiU9 
& ^la faites caire du four réfpaoe xiq deux heu^ 
res. Etant cuke, tirez-là, découvcez4a , ôcez<;' 
en les bardes de lard ; dreflez - là dans fon plat , 
mettez^y une.féoSé baçhéç, â()lbrvez chaude* 
ment pour Entrée. Vous trouverez la manière 
de fi^iire cette ikaOb ^hatthëe , aii Chapitre des 
îaiiflès & Coulis»'..... } 

Tourte d& Langues de Bœuf. 

1 Les Langues de Bxcuf ,. &L'de< veau fe fovj^ 
cuire de mime ^ue oelles de .mouton ; :& I9 
Tourte fe .fait de même , excepté^ qu'on coupil 
les Langues de Bœuf: en tranches , .& celles do 
veau en long^ ^ayeç le même apiaréil, . 

Tourte^ âe FoUleti^ ou autres Viandes ^fur^ 
... k plat. .. ,. • 

Mettez tmF^goditeau, où autre farce, dans le 
fond de vôtre plat ; faites-y une bordure de 
ibiiiHetàge tout aâtouâ £nfuite^ arrangez-y les 
Viandes que vous votulez-y meti:rev.& les af&ifî 
Ibnàez de ièt , pcMvre^ fines, herbes. >. fine» é{n4 
ees , quelques, champignons . & .Jtraffes^ fi vouft 
en avez ; couvrez-les aua moe^reau xle i>eurfe^ 
& de bardes de lard ; achevés de cotlvrir vôtnet 
Tourte d'une abbefle. de feiiilktage découpé «^ 
&. façonnes^ les Wdttces de telle. matiéreqii^ 
vpfis jilgeïe^ à propos > enfuit^ ^ docœnlà. d'uib 
tO' N 5 «of 
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«hfrbattt:)^^ ki&iiMf CBiiie.im^focnr. Eea«l cwkr 
te ,..tire&'là, :ôc ^Pouvrez; par-deflus; ôie^^en Jet 
b^es de itrd9M& laicfÊçrai£retbîenvxnetce:&-. 
y uncoalis.telilaiie voiisc}ugerez!à.prc^D&» &: 
çbfërvez qit^elte H)iiLil*oD 1)00 go4<^ « remettez Ton 
couvercle par^ddlfiis , : & < iervez^xhaudement 
pour £mrée. 

Tourte à rEjauiIe. h 

i La Tourte 4J'flféfliHe.efl:«ae Tourte qm fé 
fait de poulets ou autres viande^,', telles que Koà 
fbûhaite ; elle fe fait auflî pour ce qui concerne 
le dedau;i,iC0ftinje lef autr^çl ci*d^«nt; excepté 
le couvercle que Ton fait d'une paie à TEfpa- 
gnde.: iQ&7 tsbuvëra, lantamëre de faite celte 

Îàte.>à J'Aradfiade» pedtt>£atésii TEfpagnole^i. 
&ut lotiÇavsst ÛQ ne pmitt: dàrer le âeflus de 
oette^ Tourte avec des omfa ^ .i&iais bka avec du 
fain-doux nebf fonda; en&ice, voes Ja mettre» 
au foun Etant cuite , vous y mettrez telle faufl 
fe que vous jugerez ipropos^ i5c .%ue vous met-^ 
tfez dans vôtVé' Courte avec: un' entonnoir, & 
fervez chaudement pbur Ëbtrée. 

^' " ^l^mUetase degr^ 



i Pvenez de ia^ifle de Socuf*. hachez là bittn 
menu ^ faStes^'Ià fondre ^lârpimez garde, de cla 
kvi^f TOuiCr;; ËmhcfiiadQC v ip^^ , mettSK^ 
M^^dané de L'eau ibakhe , :&'iiaipàcîî^ez comaio 
udvnwèeiifli t(te>teiitire v oa bieofiiet piIe2:;daQs ie 
liMmerw' vFaitest' vôtre pâte ' avfeo ^eoiet^aifie v 
de ik mêmçviiuitnérè qiQet>^|utad vous la fastes 
avec du>èèwre>^eftiià^imeL):qifiky en faut metp» 
cre iar 4iaî6mè qitanwi^^qve^ 4:^toii;ida bi^oiiv/ 
•;.. ^ /. Ce 



eè Wa&VitMÈgQ iéfi pom: tes ^^ rdismh oél^ii 
m j^t^voii^du betifrre. ' .€^^ égaler 

metiC'^cir Coûtes {6fm de^atmb^i^^* râmnMs^ 
itëMe-ttU beutte. Il fattt^brervse^ ijuë kugmllfo 
, èb éœuîF foie Raidie ^ ^^ (^e^dcrepâiiiraritf'fok* 
fervîe thaude , 'pôat q\Ml'e^tk irciwéé^ hoime ^ 
aînfi que-' oelle âa beurre. CfitteT)*ce<fôiiilfecée 
à la graUTa ^ft d'une gr^n4e'm^té pôui'')e^Tt|i&^ 
parcè-qâe quaôd Jb^Qc- gras , & q}f iU ^^eokDt 
mangels d6 lar^râti^rje, il faut qû'^iette (bk fbite 
avec de la graiâfe d^ B^uf , ^^il^pm^kntfe 
fcrvk de beurre datts ce lettis-là. Qiï feit'del* 
pikt brifëe pour de» Pâ^ chauds o«4k»ate^^av«c 
de la j^fâtiffe de BOsi^t^sft) ptiatîe^de ' bQunie ^ â-mt 
âotirnt le de^^n» dëif P^és ^vec dejagt^iâe de 
Bùtut aufB i étant fôûd^i^' ^ 'pUée« 

Ayez un morceau de graifle de%«fetff , ^ lài 
faites fondre. Etailt fondue^ paiTez-là & la met* 
te3i dans.de reàa^feirfche éri .b©ï^^ 
Enfuite , tirez-là , & la pétrifiez bien pour en faire 
ft*tir reau. ■ Pui^, mettez •làndabs'ûn^ftïWtrer, 
avec uû 'pea de beinrte Huile d*ô^lîve , <&'p1lezf 
bienle' t<5Ut.~ Quand 'voïrs verrez qae hi^^îl^ 
fe , ♦& »rtïuile -font bîe*i Mes ervfemble ^ re- 
irtettf ^^^ entôre:<le l -Haiie , & repitez4es , as 
firotiti^aëfe è y Weitre de PHuile, jaf^ali'ce qcè 
tFOtre^gi'aifle devifertiie cofefime uïi bôil bfeûrre 
maniable. Il ne- faut ^pais ^mettre tt^ojp d'Huile à 
}à 'fcfis j cela empêche quîils ne fe lient enfem- 
bte. Bfffuite, mettez ftrr- lift tour à "pâte ta qtiàn- 
«ké de farine que Vous jUgere:^ à propos ,- felo» ' 
h pièce de pâtiflerle que vous Voulez faire. Fai- 
tes un crèu^ au miJieu, & y.^caflTez un couples 
.. . j d'œufs'î 
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é'célift^'ffltttfez-y upe (>mcée de fel, oa. verre de 
bomie Hmlp ; enfuie, détrempez votrefanne 
airec de Teau fraiche; prenez garde que vôtre pâ* 
te Toit de la même dureté que. vôtre compofKioi^ 
d'Huile» & de grsûfle, & ia laiflez repolèr. £iu 
fuite, ét^ndeHà avec vôtre. rouleau» &y mec* 
tcz de vôtre compofition de graifle, & d'Hui- 
le » prefque auffi ffos quïl y a de pâte ; enfuicc , 
redoublez la pâte un boutpar-deflus Tautre. & i'é- 
cendezavec vôtre rouleau» & ramenez vocre pâ- 
te un bout par-deflus l'être» & continuez ain(i 
jufqu'à dnq fois. Cette forte de pâçe eft très- 
néoeûàîre dans les endroits ou le beurre eft fort 
rare. jEUe peut vous, fervir pour toiwe» fortes 
de petit^ pânifTeries » ayant foin de les.fervir 
chaudes. Vous pouvez auifi vous fervir de f^-* 
doux au lieu de graifle de bœuf, en y mettant 
de l'Huile pareillement. Cette dernière forte 
de pâte eft également bonne pour toutes fortes 
depâtiflferi». ^ . r . 

Jtare Feuilletage à r Huile. 

Mettez environ trois livres de farine fur un 
tour à pâte, faites un trou au milieu» & y caifes^ 
deux œufs, & y mettez un. verre de boutne Hui- 
le. E^nfuite , décrempez-là avec de Teau frai- 
Che j étant détrempée» laiiTez - là un peu repo- 
fer. Ënfuite, étendQ2;* là biçn mince; mettez- y 
de THuile par-deflus» mais peu à la, fois, & la 
iaites étendre fur toute la pâte. Ënfuite » ré« 
doublez la pâite un boutipar deflus Tautre^ étendez- 
là.eocQre^une fois bien. mince» & y remettez de 
VHuile légèrement par-dejQTus , & rédoublez la 
pâte un bout par« de0us l'autre » étendez-là en- 
core» & cpntinuez à faire la même céiémonie iu<^ 

V ^ qu'à 
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qtt*à iîx fds. Faites cttforte d'y feîre entter 
environ deux livres d'Huile. Cette pâte vous 
fert pour toutes fortes de pâtiflèrie», tant graflet 
que maigres 9 & Tourtes ce douceurs» 

Tmrte à POli^ à la Frwenpak. 

Faites une pâte feuilletée à THnile comme cein- 
te d-deflus^o: y tnettez des anchois pilez, & ha- 
chez en la détrempant. Ënfuite , foncez une 
Tourtière d'une abbeffe de cette pâte, de l'épaiC 
leur d'un écu r mettez-y une bande tonte autour 
de la largeur d'un pouce. Enfuite , ayez des 
anchois bien nettoyez^, & en ôtez l'arrête. Re- 
mettez les deux moitiez de vos anchois en ron« 
deur, & les mettez fur vôtre abbeife en dîften- 
ce; continuez; de même julqu'à ce que vôtre ah* 
baifTe foit pleine. Ënfuite , coupez des mor« 
ceaux de la même pâte , de la largeur d'un potice 
en quaré, & de l'épaiffeur d'une pièce de viaec 
fols i & vous mettrez ces morceaux de pâte fur 
chaque anchois. Enfuite , dorez vôtre Tourte 
avec un oeuf batu , & la faites cuire au four. 
Obfervez qu'elle foit d'une belle couleur , & 
point trop deflechée. Etant cuite ^ dreifez^là 
dans fon plat ^ & la fervez pour Entremets, chao» 
de ou froide* 

Tourte de Carpes. 

Ayez des Carpes felon la grandeur que vous 
Toulez faire vôtre Totnrte ; écaillez-les , & let 
lavez. Ënfuite, 4evez la chair d'une & k'mei> 
tez fur une table; hachez-Ià bien, &y mettez 
un morceau de mie de pain cuite dans du \m^ 
nir morceau de beurre 1 grgs Mouiaii^ le poings 

& 
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^ irafTdibânei! de i!^U poivrp, .finn ber^t^ 
£qiqb éptces, champignon» » & truffes, (i vouf 
M asre2.^;&. hachez bien .le tout enfeinhle. 
Foncez une- Xoumére d'une; abbefla de pâte 
brifée, & y mettez vôtre godiveau j enfuîte , vuî- 
dez vo^.^Çarpf^, & lesfjfendçîf en deux, & cou- 
pez chaque moitié en trois morceaux; ayez foin 
4l}»'ôterl^sôîîîés^; Enfliite, arrangez- 1^$. tfens 
^âtré ^febôpr pM*deflSig , le : godiveaji i m^p^jijf 
iimelquoiiOiiaippignQW i &. truffes , ii vqçs en a^^^:^ 
un i>ouq^çc diq fii^9> b^bf^.» & kfii aflaifQnne^^ 
ïle.fefcj'pwwr©^ ^^G^^r^é^piç^Si couvrez vôtre 
.Touroed^ èéurjrâ;, & ^nf^it?» d'^ne aittr^e ^ 
4jdre . do-ià i méroQ j pâte ^.. facopn^^-la de; , tfAW 
mMiéœiisfi» voit»/j$]g^rflz.à. pff^ppsj dpre^là 
4l'cditfii batiik\ & ia^faiiieajQiHrA ao; ùmv-, Ëtaoi: 
AtinieijCftim^V^'j^ Ûé^^yfn%Âf^%^ & la, d^grjiiflV?^ 
bim rBreflqzrJà 4aM:Xçrn;pls« I tpeiu^z-jr m^ 
tagoqtrdëijaiianceis. de/C,arF^i ou çôqlis^d'écrâr 
mcês^i& &itv;ez.d)&uid^^ .i^ntrj^e,: 

• ^ Tounte, dâ Brochets^ 

: Yoa Bffoohatr étam' écaîDez, vt^d^t & Isf- 
/i^azL, .Qoàf>e;^:m:tnQrç«âlix .ÇA9PI9 Issçagpes ci» 
«dj^iZo^ef' £aittMiâx.TrQ»ft^. d^ Ig iQQi90 manière.» 
& y mettez un ragoût, ou un mèipft KQ9l»j j^ 
fervez chaudement. 

Tott^/f <fe Tanches. 

;• ,■•7 ','•"> i:!./ v-i <.'■ <• ' \ • i ' :. . •'. 

dtuae.al^» «b^cp^tew^tTée :. ip^iïtç.^ 4aft4 ^ 

fond 9Qv'P«tt«HliTM§'^e;«batf 46 $9fP«».«: ^ 
;. fuue 
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fuite, arrangezrv vor tronçong de Tanches, 

avec quelques cnanipignorïs , cbs d'artichaux , 

^mQuflerbns,. & trufies , fi. vous en avez., ' & .les 

aflaifonnet de fel, poivre , fines herbes, & fines 

épices, & couvrez- les de beurre. Achevez de 

couvrir vôtre Tourte d'une autre abbefle de Jz 

même pâte; dorez-là d'œufs-batùs, & h hwès 

cuire au four. *^Etant cuite," tirçz-là, "découvrez?- 

\\k &h dégraifle^:;' drèir«-là dans fon plat, & y 

'ipettez.un ragoût de laitances cfe carpe aublanc'> 

■oU coulis d'écrevices, ou autre coulis y &fçrvek 

Chaudement pour Entrée/ • • /£ 

. ; , TQurtC'P^ngmJîes. ... 

!Ayez des, Anguille^, * dépoiiillez-îes, vuidejj- 
îeg,(&Je$ la veZjôtez-en les arrêtes tout du Ibpg 
fur le dos <& fur le veptre. .Enfuite, cpupcz-fei 

i* >ar tronçons, & les jettes dans de Teau^ bpfiil- 
anté;. niettez:les etiluite dans'dfe Téau Fraîche. 
Tbncei une Tôurtiéré d'une abbèflç dé pâte brr- 
fée fine; méttez-y un godiveau de chair de car- 
pe; arrangez vos tronçons d'Anguilles par-deC- 
fus, avec quelques champignons, moufferons, 
,tr«Çi?i^ fed^es,,ou yeiïes^fi vous ^p avez, & 
aïT^ilpaaez .de fel , poivre, fines herbes, fines 
.épi<jes/, perfil & ciboules hachées j couvrez leis 
de beurre; & enfuite^ d'une autre abbeffe de 
^aœêraepâtejpap^deflTuSj, & la façonnez comme 
vous jugejrez à propb<s, DoVez-là d'œufs batus. 
Sir la faites cuire au four. Etant cuite , tirez^ 
\ky découvrez-la , & la. dégraiflez. Enlbite', 
.dreflfezîià d^ns fori pUt , mettez-y une lijaifoii 
.de i^uçes d'oeufs, ou ! coulis d'écrevices , ou autres 
.coulis jiiaigre, ou fauil^ blanche ^& ièrvez chacî* 
deraeat pour .Entf éjç» ' 
. . •••^-*^-. ^v'^^ ' ' ^Tm^ 
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tourte dé Truites. "■ 

. VcM Truites étant bien nettoyées, lardez-féj 
\î*Anguilles. Si vous voulez les faire en gras, 
.vous les lardërez^ de lard fin, & de jamboft. 
vCoupez-lçs en tronçons, ou laiflez-les entières, fi 
.eljés font petites. .Foncez une Tourtière d'une 
abbéfle de pâte brifée ; met^tez-y uq peu de far- 
ce de chair de carpes , & y arrangez vos Trui- 
tes pàr-defTas, avec quelques champignons « 
mouflerons & truflFes, fi vous en avez, & af- 
faifonnez de fel, poivre, & un bouquet de fi- 
nes herbes, &les couvrez de beurre; achevez 
de couvrir vôtre Tourte d'une autre abbefle de 
^âte , & la façonnez comme vous Jugerez 
a propos. Enfuice , dorez -là d*œufs bàtus 
& la faites cuire au four... Etant cuite^ ti- 
.rez-là; découvrez-là, & la dégraiflez. Dreffez- 
là dans fon plat, mettez-y un coulis d'éçrevî^ 
ces avec les queues , ou une eflence de jaat« 
bon , & la fervez chaudej;ient pour Entrée. 

Tourte âé Saumon. 

. Ayez du Saumon coupé en tranches , & fon- 
cez une Tourtière d*une abbeffe de pâte brifée 
fine; metfez-y un godiveau de carpes, &'y ar- 
rangez vos tranches de Saumon par-defFus. Af- 
faifonnez-Ies de fel, poivre, fines herbes, fines 
'épices, avec^quelques champignons cotipez en 
tranches, & truffes, fi vous en avez, & les 
couvrez de bon beurre ^ achevez de couvrit 
vôtre Tourte d'une autre abbefle de la même 
j>âtç, dorez-là d'œufs batus, & la faites cuire 
au four, Etant cuite, découvrez-là , dégraif 
fez-là, dreflez-là dans fon plar> mettez-y uû 
' ^ cou- 



^ MO D B m^ E: ^ 209 

Coalhd*écrevices, oii antre coulis , oa une e& 
fence de jambon avec un jus de citron» & ftu 
vez chaudement pour Encrée. 

Tourte d^E/turgêofté 

Vôtre Efttfrgeon étant bien nettoyé ^ cod^ 
pez-le pas morceaux , de la largeur & épaif^ 
feur de quatre doigts en quaré. Paflezwy queU 
ques lardons d'Anguilles ; & û vous voulesi 
les fervir en gras, tardez -les de jambon, & 
de lard. Fonce! une Tourtière d'une abbefle de 
pâteJ>rifée fine; mette^y un godiveau de chair 
d'Ëiturgeon ou de carpe ^ & arrangez vos 
morceaux d'Ëiturgeon par-deflus, avec queU 
ques champignons & truffes, fi vous en avez^ 
afiaifonnez^les de fei ^ poivre, fines herbes & 
fines épices , perfil & ciboules hachées , échalo^ 
tes , un couple de rocamboles hachées ^ l6 jus 
d'un couple de citrons ; couvre^ le tout de bon 
beurre^âc achevez de couvrir vôtre Tourte d'une 
autre abbefle de la même pâte ^ façonnes-ià de 
telle manière qu'il vous plaira; dorez- là d'œufs 
batus , & la faites cuire au four Tefpace de 
deux heures. Une heure après qu'elle aura 
été au four 9 vous la tirerez^ & y mettrez un 
demi verre d'eau -de- vie , ou bien un ver- 
re de vin de Champagne , & achèverez de la 
faire cuire. Etant cuite , ouvrez-là par-deflus ât 
la dègraifiez. Drefièz-là dans fon plat, mettez^ 
y un coulis d'Ecre vices, ou une faufle hachée » 
ou^ une eflence de jambon / & fervez chaude-» 
ment pour Entrée. 

Tourte de filets de Barbues^ ou autre 
Poijfon. 

Prenez des Barbues > Turbots ou Soles } étant 
Tom IL O net- 
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i»Siifip„an«tto2ifiir ^oe: (Able qoelqoesLHutu d« 
ces filets, & les fakteihachtt, Sé^wih^n^ 
mettez y un bon morceau dç beurre , & afiki- 
fonnez de fel', poivre , ïnes herbes , & fines épî- 
c^'è çlîampigoow^i&îBflSes;* Q y,^m tft avez; 
fln^ fiiifedfipftiniciiiteiton? dttkiti ^ «i^ wp^« 
de |ftun« d'aeu&rUfloh^z enw^^ une .fpis lé 
to«ç fur^mble : Euôiitsé ♦ foncez qn^ tQHOî^r^ d'une 
îibbçffe de pâte feûiltei^; ipettçz vô^re. farce 
dans If fond ; arrangea-j va3 fileis par*deflu3 
HY^Cfftelquef trancher de chanipi|oon8 , J^jouf- 
fereni Si iwSe^^ fi ;^^|lfi «n,a»ez, & l^^ffsaîon^ 
H^z de/el ^pqivre , fines beirbes » fiiieis'épîjçêi ^ & un 
> çeuple d9 rocatnboM bacbées ; enfuie^ ^ couvrez^ 
te^rbeojre^ i& ^cshevexde couvrir vôtnç Tourte 
d^âR&9uire abbefle de pite par-defl^s; façonne» 
de iftil^ manière vq4d['il. vous, plaira ; dorrez-là 
d'cevflbatui^ <& bfak^ cuire an four Tefpace 
d'une bonnei heure; étanji cuite , tireE^là\Quvlîez'' 
i^l»pàtt:def^us•j&ia dégraiflez; enfuitie, dreflezri 
Si datts ion plat, lueic^Zry «n.tîoplis.d'ccrtvice^ 
ou autre 9 & fer^e^^xhaudiement .pafar Entrée. 

i ' Tourte à'^Eperlans. r ■ ' 

î Ayez des .Eperlans écaillez, vuidez*, & bien 
l^vez. Foncez une toqrtiére d'une ahbefle de 
pâte feuilletée^ prenez: un morceau de beurre, 
^ raiTaifonnez de fèl , poivre, fines herbes,. fi^ 
n£s i^ùces, champignons, perfil & ciboules hâ*. 
chées, foncez vôtre abbefle d'oBe paotie de ce 
beurra ; enfuite , arrangez-vos Eper|an? par-^ef. 
fus,-* afïatTonnèz ». le« de fel, •&- de poivre, 
& y mettez le refte'de vôt»e beurre par-deflus; 
fiiïAy^i de'le» f^yrif d'ii^e: jiRtre- abbefle de 
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pâte ; façionnez^^là de ^elle manière qup vous ju- 
gerez à propos ; dorez^la à'œufs batus, & la faî- 
tes cùirê au four Terpâce è\ftit petite hetïré i obr 
fervanc que* vôtre four né foir pas trop chanà. 
Vôtfe Tourte étant cuite, tirez -là, decouvréz- 
là, dégràîfez^là , mettez- y un petit ^cQuii» d% 
crevices ou autre coulis j ou une eflencé de'jàm- 
bon , & lâ-(ervez chiudement pour Entréeii 

" Tourte de 'Perches. *' '' '''^ 

Ayez des Perches écaiflëe^; vuîdée* ,^8r'l5eii 
lavées :■ coupez -en la tête avec le bôtit des 

3ueo€S. & dei nageoires. Foncez une âbbefTé 
'une pâïe biffée, & y mettez un morceagr de 
beurré afly(bnné *de Tel , poivre, fines herbes y 
fines épîces^i <:ham pignons,- perfil & ciboules ha- 
chées; -etffuice, arrangez vos Perches par-defltir, 
êc les âffaîfonnez de Tel , & de poivre ; avec 
quelques champignons coupez en tranches ; cou* 
vrez-les de bpn beurre,, <5: achevez de couvrît 
vôtre Tobrte d'une autre abbeffe de même; patej 
façonnez -là de telle maniéré qu'il vous pWtra^ 
dorez -là d'getufs batus ^& la. faites cuire au fouis 
Étant cuite, rirez-là, ouvrez-là par-déflus, dé- 
graiflez-là, & y mettez un ragoût de champignons, 
Qu coulis tfécreyices, ou un ragoût d'huitres au 
blanc, & fervez chaudement pour Entrée. Ot^ 
fait ces fprtes de Tourtes au^H petites & au® 
grandes qu'on le jugie à propos. Par exemple « 

Sour d,es petites afliettes i)oe Perche fufBt « oa 
eux Ç\ eljes font petjfef, hi Tgurje à^ v-iw^ 
fe fait (te l^'megie mapi^re que celle çi^d^flufii. 
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^ Tourte de Hachis de Carpes. • ^ 

/ Ayez des C^pes feloo la grandeur et la 
Tourte que vous voulez faire, écaillez -les, 
lavéz-les Jeyez-en les peaux & la chair; enfuir' 
te, mettez la cba^r fur uqe tai)le propre, & la 
laites hacher) aflaifoi^nez-là enfuite de fel, poi« 
vre^ fines herbes, fines épices, çhainptgnons « 
truffes, fi vous en avez, perfil, & ciboules ha« 
chées, un morceau de mie^ de pain cuite dans 
du lait,& hachez bien le tout enfemble. Fon« 
^e^' une Tourtière 4'une aJbbeiTe de pâte feuîilew 
tée, méttez-y vptre^ chair de Carpes hachée,, 
'couyrez-là d'un morceau de bon beurre; ache* 
yez de couvrir vôtre Tqurte d'une autre abbefl 
fe de même pâte , façonnez le bord ein godron^ 
(doreZ'là d'qeufs batus, & la faites cuire au, four. 
Etant cuite, tifez;là; ouvrez-là par-defiTus, dé^ 
graiflez-là^ mettez -y enfuite un petit coulis 
maigre ou gras,, un Jus de citron, & fervezxhau-^ 
dement pour Entree. ' 

, Vous pouvez faire des Tourtes de toutes Ibr* 
tes de poi.fibn comme celle-ci-deflus. ^ 

Tourte de Cabillaw; en François , MoruS 
" . ' fraîche. 

Foncez une Tourtière d'une aWyeflè de pâte 
fine; mettez au fond un morceau de beurre 
manié , aflaîfonné , de perfil, ciboules, & 
champignons hachez , de fel , pdîvr e , fines her- 
bes, fines épices, échalotes; enfuite, mettez 
des tranches de Cabillau par-defiTas, & les a& 
faifonnez de fel, & de poivre, periîl haché & 
racines de perfil en petits filets , une pincée de 
fleur de mufcade,avecde bon beurre par-deïTus ; 
-couvrez vôtre Tobrté d'une aune abbefle de 

même 
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ibême pâte ; façcnnez-Ià comme vouf jagerez i 
propos ; dorez * là d'œufs batus , & la faites caU 
re aa four. Faites une fanàe Comme ceci. 
Mettez un morceau de beurre dans une cafle- 
Foie, une pincée de farine, un peu defel, poi«' 
vre, & mufcade, un couple d'anchois hachezy 
un filet de viimigre, & Mez vôtre iauflè fur le 
feu; enfuite, mettez -y des huitres blanchies 
la quantité que vous jugerez à propos, feloa 
kl grandeur de vôtre Tourte. Etant cuite, ti^ 
rez*Ià du four , levez-en le deflus , dégraiflez-là : 
obièrvez qu'elle foit de bon goût, & y mettez 
un jus de citron par-delfus ; enfuite vôtre, faut 
fe, & fervez chaudement pour Entrée, 

. Tourte de Morue. 

Ayez de la Morue bien .deflalée, la quantité 
que vous jugerez à propos, felon la grandeur 
de la Tourte que vous voulez faire; faites-là 
cuire $ étant cuite, mettez dans une caflèrole 
environ une livre de beurre, c'eft-à-dire, felon 
la grandeur de vôtre Tourte ; une pincée dp 
farine, perfîl& ciboules hachées enfemble , écha- 
lotes , & quelques rocamboles hachées , de la 
mufcade râpée; enfuite, tirez vôtre Morue de 
Teau & la levez par filets , qu'il n'y ait point 
d'arrêtés, & la mettez dans vôtre cauerole avec 
vôtre beurre, un peu de crème de lait, & la 
mettez fur le feu pour que la faufle fe lie j étant 
liée, mettez-y un jus d'orange ou de citron: ob* 
fervez qu'elle foit d'un bon goût, & la laifTez 
refroidir. Etant froide , foncez une Tourtière 
d'une abbefle de feuilletage ; mettez-y vôtre 
Morue avec un morceau de beurre par-defFus j 
aoovrez vptre Tourte d'une autre abbeife de 

O \ même 
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Ame, T^tei^-ï^^msAk jiomxvm vdu; jusefes kr 
pfapQ3.> dpTÇ2i-Ià tf oeuft batui, rà :lfir faiteatettire: 
aU fourw Ëtantcbicè , mez^là dii four> .ouvrez- 
lit t)ar-d€irus; iheiite^ynme pèche faufie btaà-- 
che de b€?urrej perfil^ & dbaiiteteichée par-: 
4effos; retoiiea-lâihibn pour qu'elle te Jie; cou- 
^z éti mbxceaux Ja. ei^oûke que vôus^ en avez 
levée, & la mettciz par-defFus , & fervcz chaude- 
mehc pour Enirée. La Toune . de Morue fé- 
ctfô, dé M^luche &<ieStoafiche^faâ£.jdeiDê- 
xnë que celle qi-deflus. ' 

Tourte de Jaitapces de 'ûirpes. 

Prenez des laitances tleCarpes-, & îes fahes 
blanchir. Etant blanchieis , mettejt-les dans Teau 
froide, & les itfèzégôûtêi^ fur lin tamis. En- 
fuite, foncez une Tourtière d'une, abbefle de 
pâte^ feuilletée , mettez dans le fond un godi- 
veau dé chair de Carpes ou autres, ou autre' 
farce gràfle; arrangez enfuité vos laitances par^ 
dfeflbs; avec quelques champignons , truffes , ft 
-^olis en avez, & les aflaifonnez de fel, & dé' 
poivre, jlh bouqtiét de fines herbes, 5r les cou- 
vrez de beurre, & de bardes de lard: fi cell 
en gras^, achevez de couvrir vôtre Tourte d'u- 
ne autre abbeffe de mêttie pâte, façohnez-là 
comme vous jugerez à propos,* dorez-là d'ôeùft 
bàtus , & la raites cuire au four. Etanc cuite , 
tîrez-la du four, décbuvrez-là , Ôtez-en les bar* 
des de "lard, & la dégràîflez bien. Mettez-y en- 
fuite, un petit ragoût de q[ueaés d'écrevicès, 
& de champignons gras ou maigre, & ferveï 
chaudement pour Entrée. 

Tourte d'' Huîtres. 

Ayez de grofles I lûitres , & les faîtes blahchîV 
' '-: ^ dans 
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dans tear eç«p; étant UutchTes^iinettet-Ies dans 
de i*eau :&oide^ .& les tirée . égoûter fur ua .ta*» 
imu Foncn une Tourtière d'une âbbl^fTe de 
pâte fine; liietcez au fond àt vôtre abbefie ud 
bon lùorceaux de beurre frais , manié & aflfai^ 
fonné dé lei, poivre, fines herbes > fines épi*» 
ç^s , periU^ ciboules & ^ champignons ' hacheai 
Enfuice, preflez vos Huîtres pour en faire ibrtir 
Teau^ les mettez par-deflus, &les couvrez dii 
même beurre aflâifonné , que vous avez mis deC- 
fous; mais prenez garde au fel: fiJes Huîtres 
font falées , ajoûtez-y quelques' champignons ea 
trancheî^, & truffés, vousen avez; cbuvret 
vôtre Tourte d'une autre abbefle de même pâ- 
le, ftj.onriez.là comme il' vous plaira, dorez-Ià 
dœufs batus,& la faites cuire au four. jEtant 
cuite, tlfez-lV, ôtez-en le couvercle, dégraif^ 
fez-là bien, & y mettez enfuite une petite fauf- 
fe hachée en gras ou en maigre, &"la fervei; 
cbaudemeût pour Entrée. ' ' 

TourU d\Huîtres à la HoUandoife. 

Ayez de.groflei Huîtres fraîches. Foncez' âne 
Tourtiérs. d'une «bbefle de pâte fine; mettez-y 
au fond un morceau de beurre frais, avec de là 
chapelure de pain bieh. fine , & du perfil ha* 
jcbé. .^mi vous ferez là-deflks un lit d'Huitres; 
& ei^ite , vous ferez la même chofe comme 
deflbtts^ pour y arranger un autre .lit d'Huîtriest 
que vonr couvrirez encore de bburre ^ & de 
âiapelure de pain bien fine. Vous feret là mê- 
me à chaque lie d'Huitres ; (i vous en vouiee 
mettre plus de deux , cela depend de vo\x% , fé- 
lon la grarTEleur de la Toarte que vous voulec 
faire. Eofuite ^ achevez de, couvrir .vôtie Tqu^ 
. : J ' O 4 . te 
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te d'une aotre abl^fle de même pât» j il faat que 
le couvercle foit décoapé à jour tout de feuille-' 
tage, & le videllerez au bord; dorez-là d'oeufs 
batus, & la mettez cuire au four. Etant cuite» 
dreflez*là fur fon plat en (brtant du four, fans la- 
découvrir ni la dégraifler; ajoutez -y feulement 
un bon jus de citron , ^ ferves chaudement 
pour Entrée. 

Tourte de Moules, 

Prenez des Moules, nettoyez-les bien , & les 
faites laver dans pluHeprseauXji pour en ôcertouc 
le gravier. Etant bien nettes , mettez- lés dans 
une çaflerole fur Iç fçu pour les faire ouvrir. Tu 
rez*en à fçc , la quantité qu'il vous en faudra ^ 
félon la grandeur de ia Tourte que vous voulez 
faire. Cette Tourte fe f^it de la même manière, 
pL avçc le même afT^ifonriement que celle d'Hui* 
très ci-deiTuS, & vous la fervez çhauâemenç 
pour Ënprée. 

Tourte d^Oeufs. 

Faîtes durcir de Oeufs , (& les coupez par 
tranches ; faites une faufle pareille à celle de h 
Tource de morue ci -devant marquée y mettez^y 
vos tranches d'Oeufs , & la laiffez refroidir. Fon^ 
cez une Tourtière de la même pâte que pour la 
Tourte de morue , & y faites la même c^émo^ 
jxie pour la faire cuire. Etant cuite , tirez-Ià du 
four, ouvrez Jà par-deflus j mettez -y une petite 
faufle blaqche de beurre , perfil & ciboules ha-^ 
chées, & la remuez bien pour qu'elle fe liej en- 
fuite, coupe^ en morceaux la croûte que vous 
çn avez levée, mettez-les par-deflusrvôtreTour^ 
le. ^ ferve} di^udetaent wm £ngrée. 
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Des Entrées de Pigeons, 

Entrées de Figeons aurore, 

PRenez des Pîgeons , plumez à fee ^ vuîdez- 
le$, & les faites refaire fur de la braife , ik 
les épluchez bien proprement ; râpé du lard , 
perfil, ciboule, bafilic, fel, poivre, fines épU 
ces , finis herbes , champignons & truffes , le 
tout bien haché ; mettez le tout dans le corps 
de vos Pigeons ; enfuite , embrochez-les fur un 
hâcelet, & les enveiopez de bardes de lard^ & 
de papier ; obfervez qu'ils foient bien blanc ^ 
ayez autant de petits fricandeaux que de VU 
geons : on les fait d'une noix de veau , ou bîea 
de ris de veau, il ftut que cela foit tout préc 
quand vos Pigeons (ont cuits, vous prenez une 
noix de veau , & la coupez par la moitié , & 
la bâtez bien plate , & la faites piquer de peuc 
lard: étant piquée, vous la couperez en équiére 
grand comme un ris de veau , & vous la met* 
tez cuire dans une cafièrole avec un bouquet » 
trois doux de girofle; le bouquet iè fait de per^ 
fil, &, de ciboules, vous y mettez un morceaa 
de veau coupé en tranches , & tranches de jantK» 
bon; mouilIez-Ies , moitié bouillon & moitié 
^au : Les fricandeaux étant cuits , vous les reti« 
rerez, & paOerez le bouillon dans un tamis, & 
le remetterez fur le feu , jufbu'à ce qu'il foit ta* 
ii^ & réduit en caramel ; eniuite, mettez-y vos 
O $ per 
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luetics fricandeaux, fur te lard, & les mettez fur 
de la cendre chaude afin qu'ils fe glacent com- 
me il fàuC;& lorlîjue vous éftes prêt à fervir, ti- 
rez vos Pigeons de la broclie', & lés débàrdez; 
dreflez-les dans leur plat, & mettez ^ncre cha- 
que Pigeons un fricandeau , êc une eflence de 
J^ambon par-deflus, vos Pigeons Amplement, & 
es fervez chaudement pour Entrée. 

Entrée de petits Pigeons à la Poêle. 

Preneis de moyens Pigeons, plumez-lçs à fee, 
& les épluchez bien proprement ; pour avoir 
plutôt fait., il faut les refaire fur de la l^rai(è , 
en les épliichaot chaudemeixt , ils. deviennent 
fore blancs, quand ils font biei) propres : prenez 
une caflerole.» garniffe^-là de bardes de lard , de 
tranches de veau , & de jambon bien minces ; 
rangez-y enfuite , vos Pigeons , & les aflai* 
fonnez de poivre, fel, fines herbes, & les ache- 
vez de couvrir deffus comme delTous : faites-les 
cuire feu deffus , & deffous ^ & prenez garde 
qu'ils ne cuifentpas trop ; quand ils feront cuits , 
retirez* les ^ & mettez une cuilierjée de bouillon 
dans la cafFcrole , & le faites bouillir un mo- 
ment; enfuite, vous le pafferez, & le remettre^ 
dansr là eafferole, & le laif&rez diminuer en ca^ 
ramel , alors il y f^ut mettre les Pigeons , Tei^ 
tomac en baspour leur faire. prendre une belle 
couleur;. Qiaand vous ferez prêt à fervir, vous 
ks drefieret dans ..leur plat , & vous mettrez un 
peu de coulis dans, la cafferole, avec un pcudô 
jus ou de bouillon, fbloa la couleur de la glace ^ 
& le bien >dégraifler; mettez-y un jus de àitcmi^ 
&*mettez vôtre coulis deflbua vds Pigeons,: & 
ièrvez *.les .cfaaiidement pont £ntrée ^ aprà» l^t 
vx)pr paifez au tamis de^oiel jiu^ 
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^ Autre En&éedéPîgeomâlàpoi^ie. ;| 

Prêtiez de gros Pigeons, pldirieii-les à féc^ 
& les récites mr âë la bràifè) éf^llichea-Iës pto^ ' 
prétne&E { il iié faûc couper que les boucs dî^ 
ongles ; enfitîlè', fâridèz-lés fur te dos , & te* 
arrafige:^ ddtls une' ëâfTérote ^ avec dés pêtitei 
tranches de jamBon ^âMeflbus^ & mûtt&t danà 
te corps de vos Pigeôiis des champignons ^ tf uf« 
fes, |ierfiI,.ciboutes hachées, bafîhc eh poudre^ 
fines épices , poivre ^ & fel ; ^ enfuiiê, un# 
barde de lard ; couvrez vptre caflerole de fon 
couveècte , & mettez -là cUirè fea defius'y & 
deflbus. Quand ils feront à pioîtié cuits , ôté 
kà't>ardes deiafd) & le jus de la cad[èrôle;tne&- 
Bez-y à la place un peu de coulis , & d<^ jus , ab 
un verre de viîi de Champagne, & àcheveiz dû 
te faire cuire ; d^raiffez bien iè jùs que vous tn 
avettiré, & lérejnettiez avec vos Pigeons, nil 
jus de citron, terveï: chaudenlenc pour Ëntréeé 

Entt^ée de Figeons au GratiH., 

Prenez de petits Pigeons pkiniez à fee, yiiîi 
- dez^les , failes-les revenir fur la braifc ^ & etifuite % 
épluchez-les bienpfbprethent ; & quand ils fèrôiïf 
bien épluchez i voiJs lès feade#ez ^à* te dot j 
vous prendrez les fdies , & les hâcheî^ez avec: dd 
krdrapé, perfil, ciboules, châmpiénéns , truR 
fes vertes, aflaiïbnnezde poivré, fél , flheè hew 
bes, le tout modérément; & elifdte-, ifléttfe» 
tes dans un plat d'îai'gent dés bardes de kfd^^ de 
veau^ ôc dé jattibôn ^ & énTUite y vèùs tMJ^ 
ttz vos Pigeon^, & VOU5 y thfeitrez lapetfte 
fsrce qui iêft marquée ci-devanf, dans le cî&rp* 
de vos Pigeons i ^ ^fuité, s Air chaque Pigéonk 

une 
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une cruche de jambon ^ de veau; il n'ell pat 
nécelTaire de beaucoup, d'aflaifonnement/ à cau- 
^ du jambon: vous les couvrez d'un autre plac 
qui foie plus petit de la moitié, & vous prenea^. 
une f^viette blanche que vous moUillez^ que 
yous mettez tout autour de vôtre plat, pour 
empêcher qu'il ne prenne vent ; vous le mettez en^ 
fuite cuire fur un petit foumeaui cela étant cuit» 
yous le dreifez dans leur plat avec une eflence 
de jambon , & fervez chaudement pour petica 
Entrée, ou hors d'cRuvre, 

jif^re Entrée dé figeons au Gratm 

Prenez des Pigeons comme ceux ci-devant» 
& les épluchez pareillement, autant propre** 
ment que vous pouvez , & foncez une cafle* 
yole de tranches , de veau , quelques petites 
tranches de jambon > & quelques tranches .d'or 
g^ons; & enfuite, vous y rengez vos Pigeons; 
faites un petit aflaifonnement de perfil , du lard > 
râpé , du poivre, ciboules, fel, fines herbes , 
quelques, fois £ras, champignons, truffes, le 
tout bien haché , mettez-le dedans le corps de 
yos Pigeons , & que l'afFaifonnement foit com^ 
me il faut; prenez garde de ne pas trop mettre 
de fel; & enfuite, couyrez-les de veau & de 
bardes de lard ; & quand ik font cuits, il faut 
faire un petit coulis de Perdrix que vous met- 
trez dans le pjat» de.répaiifeur d'un doigt; & 
enfuite, vous y mettez vos Pigeons deffus, & 
alors vôtre plat fur un fourneau pour les fain&s 
attacher au eu du plat; oblèrvez que le bord de 
vôtre plat foit propre; Si, enfuite, vous y met- 
tez une petite eflence de jambon , où bien une 
faufie à l'Italienne , où vous trouverez la m»,^ 
L . niére 
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niére de la fake au Chancre de9 Conlii-i le (out 
iervi chaudement pour Entrée. 

Entrée de Figeons , à V Italienne: 

Prenez de moyens Pigeons, plumez à iec^ 
& les faites refaire fur la braife, & les épluchez 
bien proprement : obfervez qu'ils foienc biea 
Uânc autant que vous pouvez; enfuite, vont 
les atachez ann que les pâtes ne s'écartent pas 
du. corps du Pigeon , & prenez une caflerole 
que vous garnirez de tranches d'è veau, & tin 

Peu de jambon > & alors ,^ vous y mettrez vos 
igeons , &les aflaiflbnnezde fel, poivre, clous, 
batiiic , tranches de cîciron , ognons , un peu 
d'arl, un peu de coriandre, un peu de bonne 
hmie , un bon verre de vin de Champagne ; ache- 
vez de les couvrir de tranches de veau, & de 
jambon, & les mettez cuire à petit feu. Âvanc 
qu'ils foient cuits, il faut avoir tout prêt un petit 
ragoût à Tltalienne, dont voici la manière de le. 
faire. Prenez de petits champignons bien blancs, 
& quelques autres que vous concaflèn: en petita 
dez fins, & mettez le tout dans une caiterde 
avec un peu d'huile, échalotes, & mouillez, le 
tout de jus & de coulis, d'un peu d'eflence 
de jambon, d'tm bon verre de vin de ChamiMi- 
^ne , de tranches de citron, & le bien dégrai& 
fer ; prenez garde ^qti'il foie de bon goût ; Se 
enfuitè, remettez -le dans une autre caflero- 
le quieft bien étamée; tii^ez vos Pigeons àé« 
goûter ;efluyez-les, & les mettez dans vôtre ra* 
goûti & le fervez chaudement pour Entrée. 
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'- Autre Entrée de Fréons ; à Pîtaîiehne. ' 

Les Pigeons étant épluchez comme les autres 
cî-dev^Çi/^ «iits de rsxèm^ eii Jijr^ife féche, 
vous aurez: des crêtes de coq qui fbient bien 
I^Ianches , & des.petits champignons »fr voué en 
avez; vous niet^rez le tout d^s une caiSbralê 
avec du coulis à ricaliennë , dont vous tt oiive^ 
fiez laiBaniére (}6 le faire à Mrdcledes Coalisa 

.Entrée de Jtig^eons^ ^ Vltnlmne^ I^^Vf \ 
mtre fdçm^: 

Çchaiidje^ bitôii propreptieot vos Petjts Pi-* 
geonsj étw« t*en. prppres.^ fond^z-lesi fpr.lfi 
doi ,& i&tez Iw entrailles , laiflfez Içs foies j 
mettez ]^. dans un pl^t,; ^ \»^ aSifonn^z 49 
firf* poiyre., bftfiiic en hf ^Bchw., iiaetqupp fegil^ 
tes. de kwrier, cibouleu gjiûéress perfil, jas de 
dtron, bmle, un verre de v|q de Cbî^mpsgne: 
Vot«s les IgjiTerez mj^riner uiiç^ heure : étant ajpr^ 
prêt à fefvir, un qwart jd'bpure ^vwt que l'oii 
eommisocçr^ • à^çl^^i^ôr ,. cneetez-les . dans ^ une 
eai&f oie 9^çc la marinade fur le fpurnjsau^ ^ 
ayez bien foiq oe ks jiourner ^ car cela ejl cui( 
dans i)& moment. Vos Pigeons ét^pt cuits, 
vous tes retfrerez » & vous dégràilïèrez bien 
kur marinade où ils ont cuits , & vqus y met- 
tez un peu de jus de veau 4^ de coulis ;& alors ^ 
vous pai(&z le tout par un tumîs de fo^e , vpua 
arranges vos Pigeons dedans vôtre piaf , & 
mettez vôtre jus par^deffus, #ç fervez ije tppc 
chaudement. Cette forte d'Entrée ne fé ferC 
ordinairement que dans des petits plats pour 
hixi:^ d'oeuvre. En^ 
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JSntrêe de figeons en Surprife^ dans des ; 
y l4iitues. 

Ayez cl€$ Lai^s pommées , fairçs^le^^blapçbir* 
étdnç blançhîea^ iqeçtez-les à^gpiH^r; éupc 
^goûtées & pre/Tées , ayez de pRtics l^jgçons^ 
échaude?) trouilêz-les cpmme pour le< motcrê 
çn potQ{^o<;e; i»^? laiOez-leur ]a tête:; v.qus 
lea feTe?:j3rlancl|ir à Teaa bouillante} alors, vou9 
|çs éplviciieirez bien prppremept; y & vous, les 
pjierç;z; dedans vps Laitues, ^ ^celerçï^ bi^n; 
vous aOrez up^ ca^e^le afle;^ .&^^^^ pour y 
rangea VQs PigçQns: vous garoii;ei vpt/ç caflè^ 
rplp ^ barjdes de Jard '^ de ve^^i , df de /'qp^l- 
^M§s p^itep crénelles dç jambpo , & y arranger 
mz vps'PigepQ^ «.^ les ^flaifonnere;^ ^e. poivre^ 
4ç. fei, clpi^x dç'gfc^e, uq ^qu^UpÇJ & ^cher 
ï^rejs, fie les çptjyrir de tranches 4!^, veau, ôç 
de bardes de l^r^ i ^ je; mouillez de l)ouiIIpn 9 
&. les'i^eçcez j^pirè. fep dçflus & d^iTpus tout 
dPUpement.; ^ qpand ils font cp^s, & que vous 
êtes^prêt à fervir, vous les tirez égouter,&le* 
mettez dans leur plat, avec une eflence de jani- 
bon pàr-deffus yiîfe^ez -chaudiemene pour Eii- 
tree. .. /',, 

Entrée de petits Pigeons à la Çuîiére en . 
- ' . Surprife^ dans de gros Ognons. . , 

* . Aî^? • d? pejtifs . Pigeons comme ci -devant ; 

ét^nfMançhi à Te^iu bouiHante,<^bieu^pluçae'^^ 

wji^jl i^ejaitqës pQur les envelpper, il f^uc af 

vpif de grps Ognop^ que vous ferçz blanchir; 

& fnf^Ue,. yçuf ^^n. faites fçrtir I0 ccçur pour 

..... ^^ 
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qoe les Pigeons puiflent entrer dedans ûti 
Ognons. U fau|: pour chaque Pigeon deux O- 
gnons f un pour le corps ^& un autre plus petic 
pour le col ^ obfervez que vos Pigeons foient 
bien trouiTez ôc bien épluchez^ ebAiite^ Vous 
garnirez vôtre caflerole de bardes de lai^d com^ 
me celle ci -devant; enfuke, vous y arrangez 
les Ognons où font vos Pigeons, & les affaifon-' 
Aérez de Tel, poivre « clous, fines herbes ^ & 
Facheverez de couvrir de bardes de lard & de 
treau, & le moQiilerez d'une cuillerée de bon 
boiiillon, &le mettrez cuire feu deflus & def« 
Jbus* U iâut* prendre garde qu'ils de cuifent pas 
trop; & quand ils Ibnt cuits ^ & que vdus êtes 
prêt à fervir, vous les retirerez égoûtef fur une 
ierviette blanche, afin que le jus en forte bien 
comme il faut, & les elTuyerez avec un linge ^ 
étant prêt à fervir ^ vous les arrangez dans^ vôtre 
plat, & vous mettez une eflence de jambod 

Î)ar-de{rus ; vous aurez foin que vôtre eflfénce 
bit de bon gôât , & vous fervirez chaudement 
pour Entrée , ou bien une fauife à l'EfpagnoIeé 



JEfitrée de Figeons en Surprife , dans des 
Concombres. 

Epluchez vos Concombres & les viiidez, en-^ 
fuite faites -les blanchir un feul bouillon, & les ' 
mettez dans de Teau fraîche, & les. mettez é^ 
pouter; & vos petits Pigeons étant échaudez^ 
bien épluchez, & bien troufier les pâtes en 
dedans, & les faites blanchir à Teau bouillante; 
& les épluchez bien pToprement. U faut ob- 
ièrver que vos Pigeons ne foient pas trop grands 
pour qu'ils puifiènt entrer dans les Concombres; 

il 
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i! faut observer qu'il faut laiflêr la tête aux Pi* 
geons, afin qu'ils marquent que ce font des TU 
geons; il faut avoir foin que la caflerpie foie 
aflez grande pour y arranger vos Concombres j 
il faut qu^elle fbit garnie & lard comme^ ci- de- 
vant , & de quelques petites tranches tie veau & 
de jambon, & y arrange? vos Conconibrés, oii 
(ont vos figeons , & les alTaifonnez de/fél , poî* 
vre, clous 5 fines épices & ognons j enfuite,lès 
moUillez de bon bouillon, & les. mettes cuire j* 
& quand ils font cuits, & que vous êtes prêt à 
jervir, vous les retirez ^ & les mettez écouter; 
& enfuite , les dreflez dans leur plat , oç 'met- 
tez par-deflîis une efferice dé Jambon ,.& 'utt 
jus de Citron: (î vous les voulez fervir aii Par- 
melàn , vous n*avez qu'à avoir du Parraefan râpé 
que vous mettez par-deflus, & leur ferez pren« 
are coûleurv 

Entrée de Pigeons en Surprife^ aux 

Navets. 

Au lieu de concombres, il faut avoir des Na« 
vets, les cpèufei', les épluchée, & les faire hhu* 
chir; enfuite , il faut avoir une petite farce fine » 
que vous garnirez dans vos Nav^s ; vous trou- 
verez la manière, de la fai^e à T Article des. Tar- 
ies: enfuite, vous y mettez vos Pigeons qui font 
trouflèi &'acq9rtimodez cômmjB ci-devapt,,.aÛai- 
fbnneZ' les; tout comme les concombres ; ^& quand 
Ss feront cuits i^ vous les retirprez ,. lies ferez 
ê50uter"i*&.eiïru^te,!res4ref^^^ leur plat 

avec uçi^pétît coulis /^'}us de citron ^ & %rye2 
chaAidëfnënt7pqur)Entrée,:' vous aurez foin qu'ils 
foiént dê.|Jop ^QÙci.'& d^ belle couleur. 
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tnffée àç Jtî^eons en Compete, 

Ày^çz de moyens Pigeons, échaudez'-Ies, & 
fes vûjdçz, & rëtroufîez les pâtes en dedans te 
corps ,^ y pa0ez tne petite brochette au tra- 
7érs dw çuiîTes, afin que les pâtes retient dans 
i^ çôrps ; âc énfuite , faites - les Wanchir à Teau 
|K)iiîU^ntei étant blanchis, mettez- les dans une 
çîK?rple avec un morceau de beurre , un bou- 

r«/ quelques champignons, &le$ mettez fur 
fctt ta les remuant de tems en tems; & en* 
fcite, vous ks liez avec une pincée de ferine, 
^ les modllet 4e bon bouillon^ en cuifant, vous 
âurw fôiïî de les bien dégrallTer; étant cuits, 
t0U5 aure;5 foin qu'ils foient de bon goût, conv- 
iije vous jugerez â propos ; vous ferez une liai* 
fôn pour une demi-douzaine de Pigeons , cinq 
ceufs fufifent j vous les déliez; avec àt la bonne 
crème, & vous mettez un morceau de bon beurre 
daiu tàVfQ li^ifciQ, un peu dé mQ&a^; vOtre 
fricaOee étant liée, vous y mettez un jus de 
citron, & fervez chaudement pour Entrée. 

-Jtutrt Entrée. ék Compete (te F^mSy à 
VHuile. 

' hjtt desP^eons comme ceux ci -devant, 
blanchis & trouffej^ de même , & les mettez 
clans me cafierole avec un bouquet^ fait decî« 
l»ouIei)^ perfi}^ une* |«tite. branche de bafilic» 
quelques dous de^gitofk,^ une gonfle d'ail; 
m toitt étant bien &;elé;^ vous le mettes^ avec 
vos Pigeons; enfuîte^ vous y mettez ^uel^jues 
petits champignons , truffes , & des peuts ris de 
veau , & vous tes paQcz cosame c§ù ci-devant ; 



i\ fadtniéttrr dk bonne HtûÎË u Ika'de beurre; 
& enfuite, vous le mofïillez de bon boûillqn» 
êc d'un rvehie de vin de Chaitipagnô ^ ou bien 
d'aocre vîn blanc qui foie boii^^ aye^fgin qu'il 
(bit bien dégraîifez, & qu'ils faieAc de boni goût ^ 
&Ies liez avec une liaifon d'œoft / où vous meu 
très du jus de citron , tin peu d'anchpis , & uq 
peu d*échaIoce, une rocambole^ & ierire» chauds 
dement pour Entrée. 

jiutre Entrée de Cmpôiè de ^î^m$ au . 
toux y V Huile à la Frovençaki 

Ayea des Pigeons accomtnddez comme ceux 
d- devant; remarque^ toute la difference qu'il 
y a» c'eft qu'on les mouillent avec de bon jus dé 
veau, & de bon coulis , & une euiiliéfe à dé^s 
grailler de bonne Huile ^ nn bon bouquet ,< com^ 
me il eft marqué ci- devant i tranches :de jam«- 
bon^ petits champignons, & petite^ truJËes^ û 
Vous en avez, un couple de verre de vin de 
Champagne, ou bien du vin du Rhin;il vaut mieux 
avoir un bon verre de vin du Rhin , qu'im manvaig 
verre de vin de Champagne. Les Pigeons étant 
cuits , avez foin qu'ils foient bien dégraiflèsS , ^ de 
/ bon goût , & un jus de citron en feiVant ; il faut ob< 
iccver legoût de ceux, à qui vous donnea^àman- 

fier ) il y en à qui ne peuveût.pas fouffrir. le goût die 
ail^ ou de la rocambole, quoi qa'il en faille 
mettre en France » à un Italien, à un Efpagnol^ 
^ & à un Portugais 9 faùs oublier les Gafcons) la 
dificolté qu'il y à , c'^eft que toutes les cfaofes doi^ 
.Vent ôtre modérées pour que tout le monde puiA 
fe s'accommoder à ce goût, le tout léger, & de boni 
ipiûit I ^ ie^tt cbamiemenLpour peticSËntréew 
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Eiaréê de Fig^m en Sàrprife* 

Prenez de petits Pigeons de volière, .échaa-» 
dez-les, & bien trouver, & blanchir j. mettez- 
}esj.c4iire dans une petite marmite avec desbar-^ 
des de lard, & tranches de citron; enfuite, pré- 
parez! un petit ragoût de ris dé veau , de foies 
gras!;, enfnite, vous coupez des petits champi- 
gnons , truffes, crêtes de coq; mettez le toQC 
dans une cafferole avec bon jus , bon epulis ; 
étant .cuit, qu'ils foient de bon goût; vous tirez 
vbs* Pigeons de leur blanc, & les mettez dans 
vôtre petit ragoût: enfuite, il faut avoir autant 
d'œufs que de Pigeons j il faut qu'ils foient de 
dindons, (i vous en pouvez avoir, où de ca- 
nards, & les coupé par unbout feillement^potir 
que lès Pigeons y puifTent encrer; lavez bien 
vx)s . coquilles d'œufs, ,mettez-y vos Pigeons & 
•un peu de vôtre petit ragoût autant qu'il en pou- 
ra tenir: :cnfuite, vous remettez le morceau de 
la coquille , & le fak^s tenir avec un pedtcor** 
don de pâte , gros comme une ficelle; & enfui- 
xe, vous le trempez dedans l'œuf, & le pannes 
'de mie de pain bien fine: obfervez qu'il ne faut 
pas que la coquille paroifîe^ étant prêt à.fervir-, 
faites^es frires dans du iàin-doux ; garnilèz<les de 
•periil frit:, &*fervez chaucjemem. pùi^r Entrée. 
-Je ne vous mets point là iipiamiié, c'eib felon lé 
♦plat que vous fer vez. / 

Entrée de Figeons à VJraignée. 
• ' ' ^ ■■' , ". - •{ 

- Prenez de petits Pigeons , .échaudez^lès^ & 
les vuidez du côté de la poche ; & enfuite *, 
'VOUS aurez un Iklipigon fait de quelques mor- 
ceaux de ris de, v^au &.de foies gcàs^i^àpipi^ 
: - grions* 
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gnoiM,' truffeir Vertes, fi vous en avez,' le tout 
cû petits deZj'cibouIes, perfil ^poivre, fines ^her- 
bes, fines épices; & le tout, étant bien aflaifon- 
né, ^vous paflfez cela avec un morceau de bhuxr 
re ou' lapd fondu ; & enfuite , vous en remplif- 
fez vos Pigeons, & <iu'ils ayent le eu pleia 
comme s'ils n-étoient pas vuidez ; & enfuite , 
vous amenez les pâtes contre le cou, & la tête 
fur reîlomac de vos Pigeons , & y paflez des 
petites brochettes pour les tenir en refpeét , a« 
vec les âilôs ; & enfuice , vous faites des {ietits 
lardons de jambon , comme Von fait des lar^ 
dons de lard pour piquer des Poulets ; vous ea 
mettez ii chaque pigeons une huitaine ; & ob- 
fervez qtfil faut Jeur donner la* figure d'une. A-» 
raignée^ autant qu'il fera poffible; & 'enfùite'i 
vous mettez des bardes de Jard dans une cafilb- 
role, & y arrangez vos Pigeons avec dès peti- 
tes tranches de jambon , & de veau , & TajHaiJ 
fonnez légèrement de fel, poivre ,c fines. herbeiV 
fines épices, & par-deflus quelques barjdes .de 
lard, & les mettez cuire tout doucement; ob- 
fcrvé qu'ils ne cuifent pas , trop , & Jes.Xeçvez 
avec une eflencé de jambon ; & un jus de. ci- 
tron, où bien -une faufle à l'Italienne, du bjén à 
la Romaine , & fervez chaudemeqc. 

Entrée de Pigeons en mirlitons. 

Ayez de gros jeunes Pigeons ( que Ton apeUe 
en France Pigeons Cochois) plumez à fee, vouj> 
les flambez, & les épluchez bien proprement. 
Se vous les vuidez du côté du jabot, & en tirez 
les gros os des reins & de l'eftomac , fans of- 
fenfer la peau: enfuite, vous y mettrez un fa^ 
lîpicoH fait de ris de veau, champignons, truf^ 

P 3 fea 
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fes vdrte^ jambon J & te tout co«|*$ ^n ^titt 
!de2, & alfaifoimé de f^rul, ciboule^ fin&s kVf 
bes , fines épices : pafTez le tout avec m p^n de 
tord irapéj voyeg qu'il foit de bon gcwt, ren»* 
plifle^^en. vos Figepns , & fakes-les jrefaiije . dam 
line caflef oie fur le foiirneâu avec . de bon beult 
. xe:'ob(ervez qu'ils fpient bien ronds, & faites^* 
les piquer de petit lard » deux rangées de cha^ 
flue côtéi que Peilomac fe trouve à découvert» 
en forme de cœur fur le bas dq ventre; piquezt 
les de feuilles de perfil, & faitèsrles puire à h 
broche j étant ciaits , fandez^les fur k bas dû 
ventre , ^ y mettez deux petites crêtes, §c une 
petite languette de jambon, pour: que les deujc 
frètes fe tiennent leparées Tune de l'autre^ dreft 
fez les dans leur plat avec une e^ence fia jam# 
bon, & un jus de citron ppur Entrée: que le 
tout foit de bon goût, ou bien une faulTe k 
r^fpagnole: une autre fois, vous les fendre^ 
fur Vêncnoaiçi ». y mettrez des crêtes comme cl^ 
Rêvant. 

(Autres Pigem en fantaijley qw Pon fait 
^peu prés de m^me que ceux ci-dejjus. 

Au lieu de les piquer de lard , vous les pique; 
^e pprfîl, en y mettant te falîpicon comme à 
peux ci-devant j; étant cuits , comme les autres ^ 
Tous avfz deux belles ctêtes de coq pour cha- 
que Pigé0n , vous le$ fendes fur Teftomac , ^ 
y mettez les deux crêtes,} cela reffen^blera à ce 
qu'il vous plaira; enfulte, drefle^-le^ dans leur 
plat, avec une eflence de jambon, ou une fauf. 
le à l'Italienne, & lèrve^ chaudement f^onrEnt 
trée« Une aiftre fpiS| ^^ Ifeo ^e If s piquer de 

. per? 
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perfîl, & quand ils feront* cuicSi apçès y avoir 
aiil vos crêtes j vous mettrez vôtre faune par- 
deflus» & pxmrez h tour de vof cr^es» de 
perfil frit un peu 0n^ / 

Pigeons en Compôtf^ auxptiis Fotsl 

K^tt de petit* Pigeons échaudex, bien étrfu.- 
chç2 , trôuffe^ , & blanchis : mettez-les dahi 
iune caflerôle, avec un bon morceau de beurre, 
une petite tranche de jambon , un morceau d* 
lard , un bouquet, & des petîià î^ôîs, la quanti*- 
té que vous jugerez à propos ; pafleZ-îes* fbr le 
fourneau, lé liez avec une pincée de farine, lé 
motiillez de boftillon , & le laiflH cuire à petit 
feu i îl faut avoir loin qu'ils ibierit de bon goût ; 
étant cuits, vous avez une liaifon qi|p vous y 
mêlez; quand ils font liez & de bon goût. Vous 
dreflez vos Pigeons dans leur plat, vous met* 
tez vos petits Pois parrdejOTus^ & les fervez pôut 
Entrée. i 

^utre Entrée de Figeons aux Pois 9 au 

• roux, 

I>ela même façon que ceux-cî devant, ton» 
te la dificulté qu'il y a, ç*eft qu'on les moiiiU 
Jent de bon jus j paflez vos Pigeons conime cî- 
devanti & le tout fervî chaudement. Vous 
pouvez auffi avoir de gros Pigeons , & les cou- 
per §n quatre , ou par la^ moixié » ^ les mettre 
àtt roux, ou au blanc, tout comme les autres 
drdevant, pourvu que le goût y foit, & qu'ils 
foienc boas > & fervez chaudement pour En-* 

P4 ^uir^ 



jiufre Entréii'de Pigeons aux ppi^f^. . 
- '~à^^ufpergès,i._qu!onapèJleymx'. 
' petits Pois. . , ; ; ; 

Les 'Pigeons, étant accommodez . comme 
ceux cî-devanc, toute la difference qu'il y a, 
c'ell<ju'il faut que. vo? Pigeons foifent. quits avant 
que de mettre vos Afperges: voici )a manière 
d'aconpoder les Afperges en petits Pors^'. pour 
toutes "fortes de viandes; H les Afperges font 
grofles, vous les fendez en quatre, &,iesçpu- 
pez en petits Pois, autant que le couteau, ne 
trouve point de refiftançe ; vous coupez, & 
quand vous avez coupe vos Afperges, vous les 
faites blanchir j & enfuite, vous les mettez dgns 
Veau'fraiche , & les mettez égoûter iur un ta- 
inis* Viàs Pigeons étant prefquç cuits , vous y 
mettez les Alperges aux petits Pois, la quanti- 
té que vous jugez à propos ; le tout étant cuit 
comme il faut, & bien dégraiffé, vous' les l^^ez 
avec uneliaifon d'œufs , vous dreflez vos Pigeons 
^<ledans leur plat, & mettes; par-defllis vos A(^ 
pèrges, en petits Pois: obfervez qu'ils foienc 
de bon goût; vous ppuv^ç les mettre au roux, 
il n y à qu*à les mouiller de jus , au lieu de 
i^oUillon. Vous pouvez couper vos Pigeons par 
la jnôitiéftlî vous voulez, ou bien par quartier, 
éc, les.,.pai)er de méme,que s'ils étoienc entiers, 
poufvu que le touf foit d^ bon gôyt^&quQ 
vos Pigeons ne foîent pas trop cuits. ; - , r 

\4utre Entrée de JPjgeons en fricandeaux^ 
■- aux pointes^' Jfperges. f- 

Ayez de petits Pigeons plumez à fee , r^faî- 
> • tes- 



te^lClfôflàbrafle; éCdât bien èpleckâ^flbi^ 
-fes piquer de petit lard, & faités«^es cuite dàiik 
^ine caflerôle avec dêa «ranches de veaiu & de 
^jambon, & un bouquet. Vos Pi^éyns étant 
cuifs , vous les retirez, & les metW:^ cbàuki^ 
ment^âc vous paiTez le boiiillon ou vt^^Pjg^iik 
ont cuits; vous le remettez fur \c feu , ^4e Iai& 
fez bofiillir jufqu'à ce qu'il commence- à 4e mec^ 
tre en caramel: enfuîtes vous y mettez ves Fi- 
geons , le lard en bas , fa;tes-le^ mettre fur des 
xcndres chaudes, à celle -J5h qu-ils^fe; glacent 
plus aifément : il faut prendre garde qu'il n'y aie 
pas trop de feu^ & y re]garder de tems en 
tems; il faut enfuite^an^oir^ des Afperges en pçN* 
ttcs^dîs, & les Rafler dans une caflkf<!>le bi<sït 
étamée, avec un môrécau- de beurre; «Yic peu 
de lard, & un bouquet: étant paflez, vous les' 
poudrez d'un peu de farine^ les .mouillez d'iin 
bon boîiillon : quand, yous ferez prêt à Téfvu-^ 
liez-les d une liaifon d'dcufs' • & obfervez qu'ils 
foient de bon goût; mettez dans vôtre plat vos 
Afperges en petits pôSs, âc vos Pîgedhà par- 
deffus, & fervez cfeàudement. Vous pouveç 
mouiller vos Afperges de jus ,' aU lieu idé' bouil- 
Ibn , <& les lier iaVec de bon couliS';-^'Cei^e façoA 
d' Afperges en petits pois, fe met avec toutes 
fortes de viandes ; il n'y a que le goût cfûî chan- 
ge les lins en blanc, & les autres au roux; & 
^ui doit être cteluî du Maître, • 

' Entrée de Figeons au Soleil. ■ • ^' 

Ayez des Pigeons échaudez , épluchez^le» 
bien proprement, lâîifez les aîles-à'leis-têÉes^; 
mettez une petite farc^ dans le cbrp^ de vos 
Pigeons j.gsirnfflteeafuite le fond-ià'atiô icàflei* 

P y role. 
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iakde ta façon qui fuit; Ajiti Une pàtke'nfyf^ 
mice garnie de«bardes^ de lard, & de* tranchea 
xlc veau, &.y arrangei vos^P^ons, & Taflaî» 
fontiet dà feU poivre, ognoAs, douj,.Bâniic 

âai doîQinb » & \€t coavrez^ de ^tranches <le véâa 
e >de baiHfe^de lard, &:le» mettez -cuire ^ 4& 
^uaudils feme Cuits V vous its tires & le« mettez 
égoûter : 'Ëhfoite , vouB le^ tnettez dans des œuft 
batus,: &:les panez avec de ia mie de pain bien 
fine, &'purs les ùAtes fiîre, &ie8garniflez avec 
du perfil frit, & fervez cbaudemèiit pour Ëq* 
Siée. .•-'.*• 

Entré&iePigeem€n:Btgnet. 

Ayez de ^petits ' Bgeons^ ëohàiûdez ; fexïÀèù 
les jfâr.le do^y* ôtet-e^ la^ téie^ &c les^ paies , ^ât 
les trottflez^ ayez une petite marmite, ou caife^^ 
tote, QU*raifiéri^zj mettez- y quelques. bardé» 
de iard> ènfuite vos Pigeons; & ies afikiibnnça 
de ieJ , .:poîvre , fines épices , fines herbes 1} 
^ enfuite, les couvrir de bandes, un verre de 
•vin blanc, <k quelques tranches de citrdn , & 
mettez fon couvercle, & les faites cuire : pre» 
nez garde qu'ils ne cuifent trop j étant ct^its, 
vous av^z une. petite farce fine que vous met- 
tez daijs . vos 'pigeons ;" il f/aqt que vos Pi^ 
geons relient blanc, & la farce dedans ; & 
enfuite, vous faites une pâte avec delà fari- 
ne, &deux dtufr; délayez crelà avecdu vin 
blanc ou de la bière, & un peu d'huile; & en- 
fuite, vous mettez vos Pigeons^ dedans la pâte, 
& les faites frite. Vous les ftrvez pour hors 
d'oeuvre, ou pour petite Entrée, dreffée fur uiié 
fcrviette, & garnie^ de perfil frit. 
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. i^ehez des Pigeons, épluchez -les bienpra« 
ptemeflt, & faites ^ les. blanchir , coupez Jes ei»- 
fiûte en deux, & bâtez -les afin, qu'ils reftenc 
coimne il faut; puis ,metcez^Ies dans unecaflero^ 
le avec de Togâon , perfil , fej , poivre , clous de 
gtDQfl&, bafilic, ^uQ morceau de bon beurre, une 
cuillerée de boûilliau .do. derrière .de' la marmite^ 
ô(, du vinaigre^ étant Cuits, vous les trempez 
dans di):blanc d'àeiif,\^ enfoitedapi de la fari* 
ne, & les faites frire fur le champ; dreflez-les 
proprement fur une! iprviette, avec du pérfil 
frit, & fervez chaudement. : ^ 

Entrée de Figeons^ à la Régence. 

< r ' .é 

'. Prenez de petits Pigçons échaiidéz^» trouflez 
les pâtes en dedans le corps y j& Jes nKjtcez cui« 
jre dans une braife blanche; prenez ^ des bardes de 
fard &:le8 arraiîjgez dans une peticé marmite^ & 
y mettez vos PigeçMis , ScAtû aflàifoomez. de fei ^ 
poivrei,iînes herbes^, qttelqaesitrandies d'o^oni » 
un coapJe de traodies de citron ; couvxezriss de 
bardes -de lard, & les mettez cuire; a^z deè 
eus d'artichàuz,scuits, bien blanc V &des peti« 
jDcs noix àè veau en rond, grand contmp Je creuxde 
la: loain , bienpique'es iâs glacées ; prenez quelques 
chafnpîgfionsi coupez, en quatre , & ris ^de veau ^ 
âVQC^ua.morjteaii de beurre; pafièz le tout fur 
iè feu, &^êipOQdrez d!uhe pincée de farine; mouil» 
iéih.àlime coifleréede bon bouillon; mettez-y 
iiajk)ç^t, &tf.do ciboules, perûl,: fines her- 
èies:^ clows de girofle;:. faites-les bouillir, & les 
Jiez {d'une, liaifoa. de, quatre^ oq ciàq jaunes d'œufs» 
&xbifit[£7,^.Y. une dQuzakie.de crêtes cuites y que 
•\^ ,,l .a ::::.:- Hon 
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You dent ordhMKranm dém.m petit blanc ; tU 
ttz vos Pigeons de leurbraife, & les mette^â 
«bn» TÔeœ Ikifoa bJàiiche v pr^âèz des cm d^ar- 
fkàaux, «tiamt que tous avez de Pigeons, Se 
les aitangéz dans un ptat( qoand vousvioolea 
iamr vos Pigeâas» voos drçfles far chaque ci» 
00 Pigûoo , avec la garniture des crêtes pat^ 
écfitu, & entre diaqite Pigeon un petit .fiicaa«* 
4eaa » &: ftrvez chandemuic pour Entrée*. 

J^trg PigiOttS mue Articbaux. 

. Preneades Artichamt, faicea-ies cnirs jafqo'Hi 
ce que le foin puifle ib tir«: ayez des petit«r Pii 
geons échaudez) trouflez les pâtes en dedans le 
corps» t& ii'$ter pàint let tçtes» âc J«s mettes 
cuire dans one braife blanche comme ci-devant; 
prènevvQsAiticbàixeafetuUes, & en tirez le 
loin t Si tatnizAtx dana le plat oà vous voulez 
lèrvir 3 faites, une farce liée comme à^poupeton i 
& garnifiea jec fetillea^dobas de TAnicfaaux pouir 
empêcher de fonir le coulis qoe voos y mettez { 
ftiiet on ri^ût de i |a df veau^ de d»mpi<i> 
goooi, de crêtes, tous le mibiiiUerez avec de 
boa ktSf de bon eoolis, de bonne eflence; tires 
vos r^jeaos de leur braife ^ mettes* les dans v& 
cre ragoût; ayez ibin qu'il foit de bon goût^ 
ioeitiesry.on jui de citroh^ & les dreflez daàa 
ciu^es Anichauxon pigeon avec le ragpût,au* 
tant qofil y :en pourra à claques Artichaux, de 
acheva» de les couvrir de la même farce/ nudi 
4e manière que la tête de vos Pigeons paroiOe 
en dehors ; vous les mettez cuire au four; étant 
cuits, vous les dégraiflez bien, <& nettoyez le 
bord de vôtre plat, & mettez par-deflus un pe« 
tit coulis, avec-un jus de osxoa^Si ftirvezdiaa» 
dement pour Entrée» ^#« 
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< Praties éiè koju PIgtoM cbchols^ plume* I 
fee) éj^u(Mêz^\myêcnmhÊtÀt$^ 9 fittt dafiiià 
te las voider parJa poche , âc drèr les bi dé de^ 
dMs lecotp»; tétiâ l6$ osétam tirez , or loi r^mplfi 
de boiine kieé fine , dont voui trouverez to 
naniéte de la' ftdre aa Ghapkre des Farces» 
Une «utre fois, vous pouvez tes hiffé tyee «A 
fiilii^con ^ au Ueii dé nîrce pour remplir vos I^ 
|eons} cdà s'^elle des P%êons foûflez; ayeS 
des ris de veau^ des champignons, destrqffes^ 
quelques filets deponl^de 9 deperdilx&de jam- 
Kon ; & le tout <roupé en petit dez ^ & i^aifo&neg 
de fel , poivre , fines heri>as , fines ^iees , avec na 
peu de cette fafce que vous avez faites po» vei 
autres Pigeons; âc en mettez 4in pen parmi ce 
ftlipicon^ «vee du blanc d'diiif fofteté en négé 
èomme il feut; enfirfte» mêlez, te tout mfembie; 
& reff^lfèzvos Pigeons, & les embrochez fur 
en petit hâtelet de îtt , & les ^z de Wdes d* 
lard Se de papier; étant cuits comme il faut^ 
vous les dreflez dans leur plat, & vous roettet 
taeelTenee de jambon., & un jué de: citron. Oa 
peut mettre à la broche les Pigeons farcis , aoffi 
bien que ceux-ci, où bien dans une peâte braift 
avec des tranches de veau, des bardes de }ard| 
afiaSTonnez-les comme à l'ordinaire , & avec ont 
eflenee d^ jambon, & un jus de citron ; & qot 
ée fcât de bon ÇO&t, ftfervezchaod^nentpoiw 
Entrée» 

Figeons atêX TorttUfs: 

Prenez de pedts P%eons ëchaudêz, & let 
TQidez, 3c trooflex les pâtes en dedans k coips-» 

pafi- 
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paflez-y.-tine broçliette.^tt.^fîivvs des caiffes, 
afin de tenir les paces dedans te corps , & que 
tos Biglons fqi^qf: bien ronds ; ^tffuice , vqus les 
fikes btw^n^ ^ Ti^wi boiulldoce) étant blanchis , 
vousles m^t^içs; àiTea^ fraîche, ,& les épjuches 
^iea prapr^p0(i enfuite^preneïûnepeticeoiar'-t 
mite qu$ :.VQus gvniàez^ 4^ bardes de lard i Sl 
^ trancha, de: Veitu 5^ & ^quielques petites. Cran- 
es de jan;ttKHit\iSc ênfuitey. vpos y arrange2 
vo^ Pigeçins^ & Jes aflaifonnez de fçl^ poivre» 
fipes herbes 9 clous de girofle;^* & les couvres 
^§flas ÇQmpQprde0bus,& mettez-les cuire quand 
i^pus JQg^»^ à prppqs. |I faut avoir au moins 
4eux Tort;uçSs & leur couper la tête^ faites-les 
wir^4$Lij9 une. marmite avec de Teau, du fèl, 
4^ ^^T^j^ & autre'petits afTailbnnemehts ; & 
quatîdvelles ipt» cuites k pouvoir ôter la; peau , 
T9o\k^ les raorez <ie: deflus te feu » & les faites 
refroidir $ . enfiûce , vous les épluchez ^ & mettez 
fe^ quatre membres de chaque Tortue dans une 
Ci^0erole:, ^ ^. quelques autres petits morceaux 
gui fe trouvent a^ffi bien que du foie , & une des 
poquille^qjiiie. VQUS gardez pour .mettre deflus 
yo^ JPigeonsen fervent. Nettoyez bien vôtre 
^roquUlej.tfen^pez-là enfuite dans des œufs ba« 
ij9is i (<&, la: faites frire ;& en fervant^vous la met* 
^ez defl\is_ypf Pîgeops , G^ vous le ji^gez apro- 
pos,- ç'#:i*ançi6Qne manière ; & de plus , c'eft 
ppjur-jnafqiier^qu.^ ce font/des Tortues. Tout 1^ 
sngnde a^ [$^Qpit pas aifément la viande des 
Tortues pour le coulis de cette Entrée, pour que 
les chofes foietat dans la dernière perfeélion ; il 
faut prendre- une caflerole fvecun couple de 
livres de veaii , trois ou quatre tranches de jam- 
i^Hj'quç y(>us^gt)p^^;&€^n[ 4çb, & mettre œlà 
/tans une çaiTe/çj^ avec 4^\j^' v'^eiUes |)er(lrix ^ 

' qui 
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•fjtlî àyent tin peu de famet, & les ôôupeï eh 
-tleûx^ mettes le toac enfetnble far le feu tout 
doaeemenc. Quand vouii verrez que cela coni* 
menceraà s'auacher, & que la viande aura pris 
€ouIeuf ; il faut obferVer qu'elle ne brûle pasj 
rôdeur & le boi^fèns doit vous conduire^ &en- 
fuice, vous tirez vôtre viande , & y mettez uit 
morceau de beurre » & detacher bien vôtre gra- 
tin de làcafferôle; & enfuite^ vou^ y mette» 
une pincée de farine, felon la quantité de coulik 
^ue vous ave2 à faire; étant d'une afles bell<^ 
trouleut, vous la mouillez de bon bouillon, & 
y remettez vos viandes , avec un c6Uple de 
verres de v;n de Champagne, champignons^ 
un peu de badlic, clous, une goufle d'ail; & 
vôtre coulis étant bien dégraifll & d^uti bon 
goût, ^aflez*le dans un tamis de ibie, ïtietiet 
de ce coulis dans vos Tortues. Quand vos Tor* 
tues auront fait un bouillon qui foit de bon goût, 
vous tire^ vos Pigeons , & les meftez égoûter; 
& enfuite, vous les dreflèz dans leur plat, & 
vous mettez vôtre. ragoût de Tortues, & un jus 
de citron en fervant ; te tout chaudeitienE 
de bon goût , & de belle œil , léger 'f voul 
pouvez vous fervir de coulis d'écreviues une au« 
tre fois: 

Jutre façon ai Figeons y à t ancienne moâe% 
aux Tortues. 

Prenez de petits Pîgebbs , éùhaûdez OÙ plu* 
mez à fee, étant bien épluchez , vuide^-les , ^ 
les trouffez proprement j mettefe-les enfuité, dans 
une caflefôle, avec un peu de lâfd fondu , de* 
crêtes, quelques thorceauX de ris de veau^queK 

"ïiime IL ^ quel 
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tranqb^ i as qn bOjUf^fst., aiTai^bwé ^e.feUpoi- 
vce^ BMU» i}i>e iQ^qute fur le foqliMw »vec 
46 Teau, uabpi»qu6it; 4e iÇiiea hisrbes, qa coq- 
;ple de tranç;headeci|:ri>n, deux octrois oigpon». 
Inn ^9 do ^1 4 d« poiyre ^ & dee bsurdti de lard ; 
jregez deu^ Toftwfii^wpezJewr ian&t.e, les 
j^âiêea , Si les bo^o de« qoeuçt,» ^liet jetiez daM 
Ta marmite lorfaueraflaifonç^iit bcm^iîra, écanc 
J>laDctû<ss> tirez-Te$ de dedass 19 coquille , &k0 
^oup^par quartier; eamme une fiicaflee depoi^ 
JetS} mm preniez garde à Tameir, car «out le 
ij^Ite dji ragpôt; ferçLC perdu ; étaoc couper; 
^^uez-lea danç la caflerole avec les Pigeons., 
^ paffez le tout enfçmble; 0çant pailé, mpiul* 
le:^fles d'un jus de veau , ^ les laiwz initonaer 
k petk fe<i^ étant cuites , dégrdiiJèzMt bien, 
i& liesc d'un coulis, & les kiî&t mtonner m 
;iioment ; dreiTez les Pigeoqs dans leur plat , oà 
yotts les voulez fervir, & mettez «-y vos cuifles 
(de Tortues entre « & faites que le ragoût foit 
(d'un bojn goût, de qu'il ait de la pointe, & le 
mettez dduus , ^ le i^rvez chaudement pour 
Entrée. . 

Pigeons à la Sainte Menoux. 

Ayez de gros Pigeons, Sf, les épluchez bien 
proprement \ enfixlte , vuidez-les , & trouflez tes 
cuifles en dedans Iç corps,} coupez-les par la 
moitié ; & les aplatiflèz ; enfuite , £onfez une 
marmite , ou caSerole de bardes, de lard , &. de 
yeau, Si y arrangez vos Pigeons, & les aflai* 
ibnnezderely poivre^ fines herbes, fines épicéa^ 
pgnons coupez en tranches j& rachevez decou^ 
vrir de trancher de veau^ d9 bardes de lard^ 
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& ènfjiite, oRttex-y ime choinhe de Iiâc,'i&%ot»> 
tche? bien la marmite avec fon couvercle^ Se 
«n bord de ^te tout aatoor, & mettes da fevi 
deflavdicdeiroas; étant eoits, vous le» tkes de 
ia mara^te t, & les pairez de mie de pain bien 
fine : ceux qwt vous voulez griller , vous iet 
trempez dhns là graillé oà ils ont cùit$\ & «> 
laite, vousTOoez ceax qoe vous voàlez frire ^ 
vous bacbz bien trois «a quant ctûfs , tfeokpez 
vos Pigeona dedans, Ôc les panez avec de lamift 
de pain bien fine , & ks Aires' frire avec de boA 
f«n*doàx^piiez»çaiinft, arië ftrvSetta deflbs Je 
plat on voos roulez ftrvir, Ôt ^ dreflet vos Pit. 
ffeohs, avec un peu dft pit^tCA fHt, ât pour léa 
Pigeons grille», c^dt une t<»Hoiilad« qui féfûk 
avec .dés anchoi», partir, «ibonle, ftl, poivr* 
concafië, tâpiers haché«*j die rhoiie,dâ tatnoa^ 
urde, un peo de jus, ât un )ui dé titton, 4b 
mettez vos Pigeons defiosj^K&rvtzch^ttdeiaeitc 
pour Entrée. 

i^^em au Jumbwi, 

, Ayez de moyens fIgWAis plumes l f<«;,éj^u- 
chez'-lea bien proprement, & lès vnide»: EnfiM^ 
ie.hadiez leur» icMi avec un peu dètodràp^i 
sn morceau de bon beârrë, petfil » ciboute» 
ft), poivre y fines herbes, fines épiées» le rottt 
bacfaé «nièmble ; mettez^e dans lé «orps de 
vos Pigeons^ âe enfuit^, faiteS-lës refoii«da«tt 
mie calier^, avee dû lard fondu, oa bien dtt 
bealrre: ObTervez qn'H» foient bien i^onds» «titi 
brocbc^k» èr^te fur ttii pètie hâtetec def îni'i 
& les.pjitt» de barde» dé larid, & dé |)apier^ 
& 1e»aaJacfaezrur«lfitl8foebè^dl()èS fafteyeuirej 
9t qnandtiii'IbtK ocà», il faat^^oir I4M P^i 

Q « vôtrç 
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jrÔÉdfô^J^Thboii, dônt'yotmjprmidrez* (}e$" périt» 
tbaqehes « la ^u9n(Ué qu'ils vous eh faut pouf 
jiqp£ji(;rée ; fa joi^fepc fufifenc; baueiz-les avee 
it ddide vôcrecopceau, & les arrangez dans uns 
xsSE^xqIQj .& les couvrez ;< mettex 1^ caSerole fur 
wï bwn^em^ avec un feu médiocre): a^ni: prfs 
wjje^lJf;(:oiileur, TQu$ lirez yôtre Jânabpn de 
Jacafleroie^ & vous y mettez .un petit mqrceau 
.debeurrçy u^ pincée de farine, & lai^emuez 
avec use cuillère de bois; quand vous voyez que 
h ëofriew e(t belle, vous la nsoiiiUez avec de bon 
Jbloiiillon} Gt la œulei^r. n'efi pas afles foncée^ 
mettez-y ,utt peu de iuS| remettez vos. tranches 
jde J^imboQ' dans la cafiecole , & dégraiflçz bien 
Je tout j enfuite, vojois Tacbe vez.de li^avec vôi- 
tre cojûlisi général : v^o^a Pigeon$ étant cuits, vous 
le$.dr0uez dains leur^i^aty & le J^ans^n par-de& 
&s,yi4^ un jus deciuoiî ; oWervezi I'oe^I , le 
gnU 9L^ Ja.propr.«îé> & fervc:^ .Chaudement 
pour Entrée* ' ^ 

.^ AyeîJlii gros Pte^H^ c4>Qbois. pluflïexa^ fec^ 
& les épluche^ bÎPïl.pfçpremeiit ,n&4o$ vùidez , 
& l^ Wc^iTeiç; ifaftf S: liioe fefce qui fok compo? 
f(^4ei jar^d , jambçn !Çim ^^^ £fu&s^ &> des 
fflxarnpîgpQns^ hqtcfef?:p.ayeC: fes foi^, du- perr 
lîi, .qibO)Ule3„ un^ pointe d'aiL & qoelqc^s ris 
^ 5?eaa.; 1? tout l^i^n^^aché oc bi^a aâa^nné; 
f8fiiWie> farcjr vosiPigeons dans le corps., :&]es 
Irtep ^#ej; .ilfaiit/ayoic un grand :fmcaiKleaa 
pi^é riej périt; lard» pour chaque- Pigeon, que 
yoiJSr me4tçz. fur ^reftomae,:le toat? bieat;ficelé, 
&'.les; èmtrfpçhej?; pr<i[prement> \f ous Jes enve- 
e2î4? papipr|i..&, lqsj€r« cui«.^iw« Pi«« 



gçdns émm iniitsv drdiez-hstf dans im jdafry i&f 
une eflence 'de jambon ddfous^i ou biÉB pne (ra^* 
Tigoue^j&.fervez chsftidemeni pour Entree» . 

Figeons m Sur-tout^ à^une autr^ façcn.*' 

^' Trouffez vos Pigeons carome .ceiix}ci*dev?nt,f 
& les krciiS?z; liez iai &rc^ aixec des OQttft Scrir^sf; 
étant &rcis,& troufTez , il les faut jbiisn jfic'eler ^r 
ehfuite, vous y mettez vôtre fricandeau! j&.Je. 
ficelez bien aufli, & le-nieteez cairç dans, «ne: 
caflerde. avec de; bon bquiltOi^» des trantqheà.de: 
veau & de jambon , & quelques ognoos pd<|ttez' 
de doux de girofle. Vos Figeons émftti«uît»,, 
W)uaJes:îi];ez de ia cailkrole^ .& pafie^ï JbtboiiiU 
Jon , & le remettez fur le feu jufqu'à.ce que: la 
bouillon fe mette en caramel; enfuite, remettez 
vos Pigeons (ur le lafd 4,,^ mettez la caflerole 
fur des cendres chaudes pour qu'ils fe glacent. E- 
tant gtaœz'de' bellei 'amleuisi, vous X^^^^t^tz 
dans leur piaf avec. une' eflènge de jambon^ iine. 
autre fqif^ .^^ lieu d'èflence, vous n'avez qu?^; 
remettre laycafierple fur le feu » & qa^ôt^r Ja^ 
graiilè, ^ y mâture nqe pincée de farine, &|e; 
i^muer ^yf^.mie cuijjerç de bois» & moii^iiez avec 
un peu de bpilillon ; laiiTez le bouillir^ up.ino- 
ipent; ôte^ bien la graifle, & le paflez dans un, 
t^mis de foie; oblervez qu'il ait de Tcpil, & 
qu'irfoic de bon goût ,..& le drefiez dans yotre 
plat avec un jus de çiçroa p^r-deffus, & ferve?^ 
chaudement pour Ënué^ . 



Figeons au FerdmiUeU 

geôfis éçhaud 
1 épluchez , é^ 
Q 3 blan^ 



Ayez de moyens Pigeons éçhaudgi. ,, gu^iU 
feieat bien blancs ^ bien épluchez > évuidez^& 
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blancfais ; mettea; dus une marmice ties bardel^ 
de lard, & y arrangez vos Pigeons, & les ai^ 
faifonness de fel, poivre, fines betbes^fiaes épi^t 
ces , ognons , laurier , & les achevez de couvrir, 
&.y mettez deux vertes de viu Tatlaoi: , & tran- 
ches de citron, avec une petite cuillerée de boùil« 
ion; étant cuîtS) vousr les pouvez fervir feoîds 
pour Eiitreméts, ou pour Encrée avec une peti« 
]^ efiènce de jambon; Une autre fois, avec une 
JâuiTe hachée : une autre fois, avec tme fauife 
Èa periil.' une autre fois; avec une faufTe auic« 
anchois: une autre fois, avec une faufle àTIta-* 
liemie, ou bien aux concombres, pu ognons; 
cdà dépend du goût que. rofficiet' voudra » 
pocR'vû ^œ le tout foit dé bon goât^ & ferves 
chaudmoenCé 

Fi^edfù à la bmife. 

Preitez de gros Figeons bien épluchiez, je vul* 
dez^ if<yùffétAts^&]^ piquez de ^oa lâfrd bien 
dîkifonné ; énfliîte, ayez' une inarmlièy & ta gar« 
ik^t àt'^zjéts de' lard» de veau , & ognofis; 
^ arranges - y vos Pjgeohs , & lés aflàilànnéz de 
iëi, poivre, fines epicelB. fines herbes, & tes 
aéhe^^eï dé Couvrir; & les faites cuire : étant 
étiits; Aifes-l^ égoficer, & ayez un Iragcâit tout 
pfét^faît <lè ris de ^eiu, truffes, & champignons. 
Vdè iris de Veau étant' Û'anchis , eoupez-les dans 
nnè câjQferole , ayefc.dès champîgfions , & des 
truffes; mettez-y une cuillerée de y^s , & un peu 
de coulis, & lès faites cuire; & tout étant cuic 
& de bon goût ,' ^ieiTez ^vos'Pig^p^ dans leur 
plat, & jettez vôtre ragoût par^defius y & fer* 
vez ehaudemtm pdttï mcré^^ 

Tri' 
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^icafféè de Figeons au Sang. 

Prefies des Pigeons de volière /eigoez-les» & 
(gardez*en le fang; mettez -y un jus de cicroQ! 

Pour Tempécher de tourner ; il faut échauder lei 
igeons, âc les vuider; les couper par la moi^- 
tié, ou ea quatre, & les mettre dans une ca^ 
ferole atecun peu de Isird fondu, les aflaifenner 
de Tel, poivre, un bouquet, des champignons» 
des truffes , des crêtes ^ de^ ris dé veau, ou dV 
gûeau, le tout paflë enfeiKiblé; poudrez-le d'untf 
pincée de faritie, moâilies^ie dé jus, & laifiez^ 
te mitonbér à petk feu; étant cuit^ dégraHTez^ 
le bien, & le lîéz d'un coulis de veau; paflez 
le Sang au travers d\m tamis , & délayez de jau* 
nés d'(0ufc»,avec un peu de perdl haché ;& lorP^ 
que vous êtes prêt à fervir , vous mettez k. Sang 
dans la fiicaâie, & la mettez (ilr le feu: en re-* 
mu^nt toujours % prenez garde qu'elle ne boûiU 
le; voyez que la fricaffée (bit d'un bon goût, & 
la dreuez propr^tnent dans un plat , & la fervez 
chaudement pour Entrée , ou ^ors - d'œuvre » 
vous les pouvez fervir entier ou par moitié, 
cela dépend de TOfficier qui travaille. 

FigeMS en Coquille. 

Prenez de petits Pigeons échaudez, ^ vùî- 
dez; trouflèz les pâtes en dedans le corps, <& 
ne coupez point les têtes } blanchiflez-les, âc 
les épluchez bien proprement ; mettez-les cuire , 
enfuitC) dans une petite marmite avec des bardes 
de lard, & tranches de citron , fel, poivre, fî« 
nés herbes I ^ un verre de vin blanc. Vous fe- 
rez un petit ragoût de ris de veau , champi-^ 
guonSy truffes 9 & un autre de même que vous 
- » QL 4 , pat 
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paflerez. au blan(;:;& un autre au coulis.îdjécrevû ' 
ces, avec les queue's, & des crêtes clé coq; en« 
^ife,' vousatireE ôx-Gçjquilles, il y eoa dV- 
g<»fitqui imkepc fore bien les naturelles; xtxais. 
lous les Seigneurs n'eu ont pas ^ vous vqu^ en 
, pouyçjf fervir d'autres. ; : œtte coquille ett affex 
connue) vous y mettes un petit, bord de pâte 
autour , le. plus proprement que vou3 pouvez » 
^ 1^ dorezi , ôc les mettre cuire au four., & 
que cela prenne une belle couleur ^ que vous 
grraiitgej^ dans leur plat ; tirez vos Pigeona 
dç leur^aiTaifonnemem^ <3( mettez-en deu^ dans 
1^ couUs d'écre vices ^ deux dans le« blanc, &; 
deu^ dans Iq rçui(, & que le tout Toit .de boa 
goÙM vous en oiettres^ un dans chaque çoquiU 
te , & la garniiure fera à chaque coquille , de 
le tout le plus proprement qu'il volas fera poffi^ 
t>]ei Verve?: ch^udemçnt pour Entrée, & quo 
CçljL^t çieTo;!!. 

Figeons à la Crapatéâine^ 

PrçnpZt des Pigeons, , pjuraez à fee, épluchez- 
Je$ bien, Si les vuidez.; trouffez les çuiflfes en. 
dedans le corps, & enfuite, coupez en recevant 
l'ellomac parr deQlis la tête, ^ le^ bâtez avec 
le plat du coqperet^ inettez-Jes dans une cafle^ 
foteav^c du lard fondu, ou du beurre, perfil, 
ciboules, ft|, poivre, & fines herbes j mettez 
le tout deffus le feu , afin qu'il prenne du goût ; 
enfuite , vous les panez de mie de pain bien fi^ 
ce, & les faites griller, & \^s iervez. avec un 
jus , d'échalote hachée, ou ciboules, & un jus 
de citrofi par-de^uS| §ç ièrvez chaudçment pour. 



PU 



M D D E R N E: . 24P 

' Pigeons de ^oOérâj aux Filets de Soks. 

Ayez des Pigeons de vdiére pkmez à -fec^ 
bieQ épluchez 9 & vuidez. Faites une petite far*^ 
ce de leurs foies avec perfil^ ciboules , lard ra-- 
pé^truffçs,& ehamiHgnons: enfuite, mettez-Jà 
dans. le cprps de vos Pigeons & les bouches 
par les deux bou^s , pour que la farce n'en for* 
le point; enfuiie, embrochez-les fur un hâtelet 
&'les. enyelopez de bardes de lard, & de feuille» 
de papier; attachez-les fur une, broche, & les 
faites cuire* Ayez, enfuite , des Soles que vous 
ferez frire dans de bon fain-doux; étant frites, 
Içvez-en les filets, & en ôtez les peaux, & lea 
mettez dans une caiTerole avec un peu de jus ; 
eiettez v^re callèiy>le fur le feu pour leur ôtec 
le goût du fain-doux > enfuite, tirez-Jes égoûn 
ter , & les mettez dans une caflerole avec une 
bonne eflence de jambon , & un jus d'orange. 
Vos Pigeons étant cuits , tirez-les , ôtez-en les 
bardes ; dreflez-tes . dans leur plat ; mettez vos 
Filets , & Teflence par-deflus , & fervez chaude- 
ment pour Entrée. Une autre fois, vous pou- 
vez glacer vos Filets de Soles , comme il eft 
inarqué à l'article des Soles , & les fervir avec 
une eflence. Vous pouvez fervir également des 
pquiardesy poulets, fai&nts, perdreaux ^& au<» 
très de la même manière. 

Pigeons aux Écrewces. 

. Prenez de petits Pigeons échaudez , & tronf^ 
iez, comme il eil marqué en plufîeurs endroits i 
vous les mettez cuire dans une petite braife 
blanche qui fe fait avec des bardes de lard deP 
4is &.deflQusy & enfuite , vous. les moiiillez 
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d'tto peo de hxm boulUon, Se an verre de vin 
de Champagne ^ ou vin blanc , & les affaifon- 
nez; & qomd iis ont cans, & que Ton eftprêc 
à fervir, il faut avoir un couliad'Ecre vices tout 
prêt avec des queues d'Ëarevicas, & des créce« 
de coq , quelques, pedes champignons^ le tout 
étant prép9ré^ voasy metce&de vôtre couln d*EU 
crevice», & le tene^ chaud t Prenez garde quHI 
ne bouille pas ; étant prêt à fervir» tirez vos Ph 
geons de leurbraiTe , & les laiiTez bien égoft^ 
ter: dreflez^tes eniuite, dans leur plai:« Sc meî* 
WL vôtre ragoût par-defluss avec un jus de ci* 
troQ eniervant, & que cela fbit chaud , ÔL de 
bon goût pour Entrée. Vôuse trouverez la ifiSH 
BÎére de faire le CouKt d'ficrevices aux Ghap. 
des Coulis , qui peuvent fervîr pour toutes forfei 
de viandes^ 

Autres JPi^eons aux JEcreviceSy 
au blanc. 

Prçoez/ de petits Pigeons écfaaodez, & bien 
épluchez^ titouflez-les, & n'en ôtez point les têtes^ 
faites-les cuire comme ceox «^«devant ; & enfuîte^ 
ayezdegroiSes>Ëcrevices autant que de Pigeons,& 
ks faites cuire ;.en(uites épluchez tes queues ^ & 
ks petites pâtes , levez la coquille du corps « net- 
toyezbien le corps » & mettez dans chaque coquille 
du corps, unpptîtPigeon^Ti&la.coquille par-deiTus: 
îl faut que la tête du Pigeon refte entre les groCi 
fes pâtes; .&'eniiiice^ if faut avoir un petit ra- 
goutte champig^ns^ truffes , ris de, veau s cié- 
tesdecoq^^ &. quelques queues xi'Ëcre vices; le 
tout éuttt cuit^ &.lié avec une liaifon d'œufs; 
vous dreiTez^vos £crevices ou les Pigeons fonc» 

dans 
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dtfis kor pl&t, & levez la coquille poor arro^ 
fer voi Pigeons avec ce. coulis blaoc; ^ eafoi^ 
te, vous remettez vos coquilles, avec le refie 
de ce p^it t^gpût pAr-deUlis^ â; on jus ^e idU 
tron ; & les fervez chaudement pour Entrée* 
Vous pourrez les fervîr au couiiaa'Ëorevices û 
iFous. voulez , tout comme au blanc 

^ùtve façon de Piseons^ ûtm Ecrevkes. 

Ayez de petits. Pigeom comme com: ci-d6># 
yant ; ayez de groffes Ëcrevices de timéÊe^^ 
ôtez^léspeti cet pâtes, levez*eii. la coquille, âq 
mettez dans chaque Ëcwrice un.Pi§eoiQ ,. avec 
une petite farce auour^. aflaifi^onezJesi; & ^en^ 
fiûte^ Remettez la coqnile, £utes«tii bien join« 
dri^âc unir à la farce: Après cela, ayez^qnecaiV 
Sfirole garbiedetniocheside.veaii, & c^e jambon» 
& vmiay arrangez. yo& Skneviccs, ôc les afiai* 
fimaez. Il faut , enfiiite,les, cooirrir d& qaekjao» 
petites. tranches de vean, & de jassibon,. <$plei^ 
mettre cuire feu defrus,& defTous ; étant cuites, 
vous les .wsz; S^ W^x^ ^>o8 Ëâevi^ea. «goûter, 
& mettez la caiTerole fur le feu , & faites atta« 
cher la viande qui idBiedans.ia cafieitole corn* 
me un jus; en&itc; yousieraoiiiliez.d'unBeail* 
lerez de boiiiilem, tïe jos, & de vétre coniîs, 
à rordixudre, & d'nn. verre de vin de Chainpa« 
gnej degraiâezbieale tout, & qu'il fîûtdebQa^ 
gôûc^ & le .paâez daaa na tamis de. fisie 4 eiifm* 
te^ vous le faites rebûuîllMr, pour le purifier 9 âù^ 
éicaxkt prêt àièrvîr , vous dieflêz vos Ëcrevices^ 
À mettez re peck^couiis par^deUks ; & un. jus da 
Qtron en fermant. Si vous avez du coulis. à'E^ 
ae vices qui fait bon, vous pouvez vous en fer-% 

vie^ 
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w poor c€tte Entrée oà .bien ien* faire Qu'e *3ii^ 
ire fois^. pcHa:> changer les dilferents ouvrages. 

'J:uir€ façon de Pigems aux Eûrmices. '^ 

^ Aye;^ de petits Pigeons' ^ éciiaadez.* <^imn(2 
ceux ci devaux, blanchis, & crouITez , ai^^'^des 
moyennes Ecrevices autant que de Pigeons /& 
leç^ mwfï <n3iTC eiifeittbte c|d^s,»vae^^j^^^ 
fe blanche , & ayez des petites Ecrevices , fai- 
tes-les coire^ & tes éptochezi ^nS^faitei» pîter.'^es 
cox}ut]les Je plus fin/qa'il voui fera po({ible , 
pour faire vôtre coulis ; & gardes Jes queues-pour 
^mettre dans vôtre coolîs» ^Scips petits) iBafs, fi 
elles en one Vos Figeons étsms cuits, dreflez^ 
les dans vôtre piatt, & les quetlës de vos^Ëcre^ 
vices épluchées , vous laifierez les petiteapaces^ât. 
ddTus chaque Pigeon uneEcrevice, &ieo6ûhfr 
par-deifus , & un jus de dtFon, & fer vez chau- 
dement pour Entrée , & que cela' Ibit de bon 
goût; %ous les pouvez auifi fervif au blanc. ^ 

Entrée de Pigeons à la Lune. 

. Ayet: de moyens Pigeons échaudez, ou bien^ 
plumez ; étant bien net(;ayez, fandez- les' fof 
l'eftomac, & y» mettez une petite btochetto^ 
afin de lôs tenir ouverts; ;& enfuite, mettez*les/ 
cuire avec de petites tranches de veau, & de. 
jambon , & des bardes dedard^ & a{&ifoniié::de 
iël, poivre, fines herbes, fines épices^ognon^^ 
&les achevez de couvrir, â^ les mettez cuire , 
un quart d'heure fufit; ayez un petit ^iàlipicoa 
fait de ris de. veau , de > truffes , champignoiis ; > 
le tout en ^p^edts dez; mettez le tout dans une* 
caflèrole avec un peu de jus , un peu de coulis, 

& 
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& le^fsdces cuire: étant cuk, & de bon goûc^ 
,vous le laifTez refroidir; il faut avoir une farce 
comme poui' on poupetôn ^ & arrangez vos 
Pigeons dani le plat ou vous les voulez, fervir ; 
VOS- Pigeons y écânc arrangez, vous ferez uncor^ 
don de force à chaque Pigeons , auâi haut qu'eU 
k pourra monter , & bien mince ; il faut obibrver 
qu'il fautavoir de la place entre chaque* Pigeons ,' 
^ur y mettre une cuillerée de petit ragoût que 
|6 vousj marquerai à la fin. Vos Pigeons étanfi 
faien^rranget, mettez de cepetic falipicon dani 
y os Pigeons, & mettez deilus chaque pigeons 
une petite abbeflfe de feiilletager coupée eu 
ccBur y & de la grandeur de Teitomac de vos Pi-- 
geon^'^ obfervn qu'iLfaut qu'elle foit xîécocipée, 
t&enfiii^, dorez«les,&>les mettez cuire au four, 
ou bien defibus un couvercle de tourtière ; pre* 
parez un ragoût de ris de veau, ^ coupez-» ksea 
filets^ ayez des champignons ;oa mouâerons,oa 
trui{es,(i c'eft la faifon ^qoelq^i^s foies gra;s, de 
crêtes de coq, des queues d'icrevicesv vous met»* 
tez cette préparation en deux cafienriés; Tune^ 
vops la paflez au blanc;. & l'autre , v^us y met« 
tex de bon. jus, & de bon coulis, & celui jque 
vous paiTez au blanc, vous le liez d'un bon cou- 
lis blanc j où bien avec une liaifon d'ceufs ; & 
lorCque vous êtes prêt à fervir, ;^.qye vos Pi- 
geons ont une belle couleur : vous les égoûces, 
ScdégraifTe^ bien , .& nettoyez bien le bord du 
plat , ^ & mettez , eotre chaque Pigeons de ce ra<^ 
gout, autant qu'il y en pourra tenir, & le tou( 
de bon goât,& ferve? chaudement pour £mrée# 

Figeons au Fenouil 

Ayçz des Figeo9S plumez à fee, Toidei-Ies* 

Se 
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& het feiebs refaire Air la brake; étant bîdk 
épiochez^ votis preàei les foies tie vos Pi^eonS'^, 
, mrec peHiI, ciboules, champigitons Fenoail,fel^ 
, poivre^ fines herbes, un peu de lard râpé, vtà 
iBorceaa de beurrera: k coiK bien badié,&mii 
dans le corps cte vos Pigeons, & paffez uite pè» 
tœ brdcheue au travers ét$ cuiiles , . arec une 
Sxxlïe pom leur faire tenilr les pâtes ccxDtfe la 
Corpsf & enfoke ^ votia les Ikiies re&ire dansant 
cafierote avec un morcesia de bon beucire; et 
tMB les ctidtfocfae£ fur onJiâteiet (k fer, ^ Jei 
pëea de bardcai de lard, & dat pa|>ier} étant coits^ 
vous aurez une fauffe au FenôUU : vmci la UMk 
Bidre la plus courte pour fa £«hre| lâetceztkn» 
me cofibfok, use cuiHer^/dr jus de Veaa^ mie 
ciiîUéfée de boDne eâeslcèi| tranche^ de datroo^ 
ime bonne pincée de Fenotël ^ & fur-tout qœ le 
FeiKMiil domine dans la fauffe, quand oeià eft 
bmiiUia eûnune il faut, vous le paâez dans lïin 
tamis f vos Pigeons étant cuits i voits le» dref* 
iex dans leitr plat ^ & mettez la fauffe par^^deiBia^ 
& aà mîlîéa^ tin peu de Fenoiiil , pour marques 
«ne c*eÀ des Pigeons aàx Fcdauil; obfcrvezqae 
ledU & le goût foie bon^ & fkrvez chaudemeM 
pottf Ëiltréé4 

Jiètre Entrée àe Ftgems aux Hmtpes. 

Prenez de!petits Pi|;feons , .& Its S)ccommo^ 
dfz eDSime ceu^ ct^^devant, ontre «{u'il tCy.bm 
point: inettre de Fenoâil; étanit cuits ^ vousacr** 
itz on ragoi^t d'Huittesf voici la manière àt ie 
faire. Ayez des Huitres , & les faites blancbîr; 
étantblanchieî^ dte^jor^di^ijlions, & les bar- 
bes ; mettez un peu de coulis , felon la quanti- 
ié qoe vous.avex ^iiuitœf j/& fia jks^ v^us 

faites 
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^t»te« bôuUlir ce co^lî$} & entuke , mettez -y 
vos Huitres; obfervez quelles o^ bouillent poim» 
<:dx cela les gâce : vos Pigeoos écaat cuits , vô* 
.^re ragoût d'rlukres prêt, vous dreiXez vos Pi- 
geons dans leur pUc » & vôtre ra^goik d'Huitrés 
jia^THdefTuSy avec qq jus de ciuoa, & ferve^ 
chaudement pour Emsée. 

Autre Entrée de Figeons aux Huîtres^ 
aukknc. 

Vos Pîgeofis ëcam xcotamôêtz comme ceux 
d-devam, vous m^^^^are^vécre râgoôt d^Huîi^e* 
au blatte; iront uîte^biaiichîr les Hokres daM 
leur eau; étattt blaoctnes, vous gardez reau,& 
nectoyez bien vos liuhres. Vous mettez le tiets 
de cette eau^daiis «ne caflerole avec un bon 
morceau de beurre « ua peu^ maùîé d^nt là hti^ 
•e, âc le mettez deffus le feu , cela étaiit lie^, 
vous y mettez vos Hukres, ôc obfervez <\n'A 
fûk de bon goût; il ne hvtt p^ qu'elles boûilleac. 

Une autte fois;, vous y metteis des Anchois; 
Me autre fins, du ckrûn coopé en petits dez , 
& pesiil blanchi & haché; mais, fur-tout de boit 
beurre} une autre fois vous Het le coulis avec 
«a jaune d*ceuf , & jus- de citron, bon eflragon» 
perfil, verds de ciboules, une pincée de chaque 
chofe; cela étant blanchi , vous hachez le tout» 
& le mettez dans vôtre coulis , & prenez gar* 
de qu'elle ne tourne; obiervez que le toutfoi^ 
de bon goût,, & fkh/tt chaudement pour En* 
t(ée« 

Rameremix aux Tori&es. 

, Ptenez. dcS'Ramereaus^écfawldcz^ & lei vui^ 

dezj 
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dez; & treuifez les pâtes en dedans le corps^ 
-paflez-y une brochette->au travers des cuifles^ 
afiti de tenir les pâtes dedans le corps , & que 
Tos Ramereaux (bienc bien ronds; enlbite /vous 
les faites blanchir à l'eau boiiillante ; étant blan- 
chis, vous les mettez à l'eau fraîche , & les éplu- 
chez bien proprement; enfuiée, prenez une pe- 
tite marmite que vous garniflez de bardes de lard^ 
& de tranche^ de veau , & quelques petites 
tranches de jambon , & enfuite , vous y arran- 
gez vos Ramer eaux ^ & les afTaifbnnez de fel , 
poivre,. fines herbes^ cIqus dû girofle ; iSc les 
couvrez deHus comme deflbus, & çiett^Z'^les 
cuire quand vous jugerez à propos. Il faut avoir 
au moins deux Tortues , & leur couper la tête ; 
faites-les cuire dans une iharinite/ avec de Teau^ 
du fe^ , des qgnôns , & autrç ^p^^tit , afraironnef 
ment|( ^ quapd elles foot cuites à pouvoir ôce( 
la peau, vous les retirez de dieflus le feu, ^ 
vous le faites, refroidir; ÇQfuic^ , vous les éplu- 
chez, & mettez les quatres' membres de chaque 
Tortue, dans une caflerole, & quelques autres pe- 
tits morceaux qui (è trouvent , aufji bien que du 
foie, & une des coquilles,. quç vous gardez poi» 
mettre deffa^ yos Ramereaux en fer vaut. Ket-* 
toyez bien vôtre coq4aille, trempez-là, enfuite, 
dans des œufs batus , & la faites frire ; & enfer- 
vant , vous la mettez deflus vos Ramereaux , (î 
vous .c jugez à propos ; ç'eft Tancienne manière; 
& de plus, c'eil pour marquer, que ce font des 
Tortues; tout le monde ne connoît pas aifément 
la viande des Tortues pour le coulis de çettd 
Entrée j pour que les chofes foientdans la der- 
nière perfeâion , il faut pi^endre une cafTerole 
avec un couple de livre de veau , trois ou quatre 
tranchés de jaioboa que vous couperez en ddz , 

& 
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& mettre cela âans une cafTeroIe avec deux vieil- 
les perdrix qui ayent un peu de Tamet, & les 
coupez en deux s mettez le tout enfemble fur 
le feu tout doucement : quand vous verrez que 
cela commencera à s'atacher, & que la viai)de 
aura pris couleur; il faut pbferver qu'elle ne 
brule pas ; l'odeur & lè bon fens doit vous con- 
duire i &enfuîte, vous tirez vôtre viande, ôc 
y mettez un morceau de beurre , & détachéz^biefi 
vôtre gratin de la cafTerole; & enfuite^^^youk 
y mettez une pincée de farine, felon la quanti- 
té de coulis que vous avez à faire; étant d*àffez 
belle couleur, vous le moîiillez de bon boÇIîljon, 
& y remettez vos viandes , avec un couple de 
verres de vin de Champagne, champij^tiônsjuà 
peu de bafilic , clous, une goui^e d'ail ; & vôtre 
coulis étant bien dégraifle , & d'un bon goût « 
paffez-le dans un tamis de foie, mette? de ce 
coulis , dans vos Tortues ; & quand 'vos Tdr- 
tuës auront fait Un boiiillon oui foif de bon goût, 
vous tirez vos Ramécàuié, &'Jes mettez égoûter; 
& enfuite, ^ous les dre0ez dans leur plat, & 
vous mettez vôtre ragoût de Tortues, & un jus 
de citron en fervant , & le tout chaudement ,& 
de bon goût , & de bel de œil, & léger ; vous pour* 
vous fervir de coulis d'écrevices» 

J^meraux au Fenouil^ 

Ayez des Rameraux plumez à fee, & les fai* 
tes refaire fur la braife ; étant bien épluchez, 
vous prenez les foies de vos Rameraux avec 
perfil , ciboules , champignons , Fenoiiil , fel , 
poivre, fines herbes, gn peu de lard râpé, un 
morceau de beurre , & le tout bien haché , Sf 
pais.fiansle corps de vos Rameraux, & paflê? 
*^ tûme IL Jl mp 
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^np petite brpcj^tte ffix craye» des çui0p3 ,?vep 
"upe ficelle ptur.îeur jSjû:p tenir les pâtes contrp 
'Je cor^s": enfuitç.',. vgijs les faites- refaire d^n]i 
^un,e.c^erpl.e ^yecuô morceau* de bpa beurre, & 
vous les embrochez fur up hâtelet de fer, Sf 
Jes plie? de bardes^ de lard & de papier; étant 
lôms, ypus BÙre^ luie jrjiuiÇé.^fi Fenouil; voici 
M manière h pjv^ courte' ppur I9 laire ; mette^ 
fi^. une caÇejrple une cuiljer^ de jûç cie ve^u'^ 
ime^ cuillerée jîè' bonne eflepoe, tranches de cl^ 
&ojn, une bonne pincée, de Feppii^ S(, fur<out 
^que le Fenoîiil ,4pm.inis d^ns la faulfe^ qu^hd ce> 
là eft boailli çonuné iff^ut , vous le p^i!^:^ danf 
'mi tamis: vjois Ramerau^ ét^nt coits» vous lef 
^reitez dan^ lejoir'pl^t, ^ meçt^ei^ ja n»#e par^ 
j^eflus » & ai) pûlieu un peu de Fenouil , pour 
marqper qup iè foqt des Raméraûy ^u Fenouil ; 
jDbferyez qqe Vo^ïï & le goût ^oîtbon^ & fêrvez 
chajud^ment pd^r J^ntrée. 

PIN. 
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?^i^^/j â la Cbomtert ^ . / îjbici. 



c H API T RE lit 

• Des Faifants.' 



V 



jflfanis à 'la Sauffe' à VE/pagnoU^ . P^fr 61 
Faifants aux Olives ^ " 6z 



Pâifants aux Huîtres^ à h hrocèe^ \ €i 

FMfants aux Huîtres y àfJtaUemi aH4lki$\ 6f 
Faifqnts aux MaifigHsi, ; ^$4. 

Pàijints aux Truffes f^êrfep. • ^ - -€$- 

Taifants aux Truffes fàT4Mfim$t : - '^^^^ 
Faifants à la Braife^ . ; . > \, 44 

faijkms aux Choux f < : '•* • f? 

Faip^nts à tjlcbia^ ^ ^< 

Faifants aux Ecreviçef , ite^« 

taifants k, rEfpagnolei ' .' /\'^ '"H 

•C H.A'P f TR K il Vv 

5\* ' ^ . pes Eotrçes 4e Veau, 

Jp^idJartier de Veau en Crépine ^ Pglg. 71 

V;^ Cuiffeau de Feau glacé j, « 7^^ 

Cartier de Feau^{:^k Bognmpi^i^i fx 

Cartier de Veau y à la Crème y ibia. 

Cartier de Feau^ au naturel^ - * 74 

$^artier de Veau, ou Longe de Feau Patiner ^ 'js 
flouelle de Feau à la Bourgeoife ^ au ilam^ 76 
Longe de Feau^ à la hraife^^ ' 77 

Longe de Feau , à VEjiurgem , 78 

%onge de Feau , 4 *fô Cr^ine , îbid, 

jPoitrine d^ F^au farch ^ 13 fî^uée de menu 
Lflrd, . • . .' \ . .;.. ^ . Y9 

Poitrine de Feau à la hraiff , 80 

Poitrine de Feau^ aux Pois verds^ ibid, 

Poitrine de Peau , ' aux Concon^Wes , %\ 

Paitriner de Feau farcie , à ta krççkf 9 m Jam^ 
bofty * ^ ibid, 

foifrine de F^au f frife^ '■•■■■ - 8« 



If ATI ERE S;^ 

PiitrinedtFeauenÉur^tvùt^ éi 

Entrée de Tendrons de Feaui aublanCf . ibid. 

Rendrons de Veau^ aux Rds^ ^ '? . ^4 

Blanquette Je Feauj 2>i<t 
Peitfine de Feaù en Galantine^ * ÎAf^eifty ^f 

Cuiffeau de Veau en QUciire , ft)id. 

'Sb'MU de Veau , fiquée 6? glacée , \ 8^ 

^ari de Veau , fiqui &f gldcf^ : iT 

^uaréde Veau, en CbeWeHit mariiié ^ ] ^ 88 

Côtelettes de Veau glacées,^ 'h^*^ 

Côtekttes de Veau\ en furprife\ ' 89 

Côtelettes dç Veau^ en papillotmy . ,J?<?, 

Gètik^iés de ^eùk farcies^ * * \- 9^- 

Filets de Vea^.^cez^ 'l. / îWd, 

Blanquette de Veau^ à f Huile ^ 9» 

]^pauler.de\Veau à la Piémontoife. . \ \ ?f. 

Noipc de Veau en Fricandeaux glaces^ . J?4. 
Z^Mx^tf^ /^tf«« ?? Mfi<f^ade^àJ(k Piémnteife^ ibid* 

Veauàrrkfpagnole, , y5 

Cuiffeau de Veaify à TÂt^oifi^ ^ ^ . ?^ 

Côtelettes de Veau marinées^ .îbid» 

Côtelettes de Veau aux fines herbes^ 97 
Côfelettes de Veau grillées.^ aux finfsJieries y ^ ydf, 

Jarret de Veau farci ^ ^ ^bid. 

Jarret de Veau glacé ^ 99 
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CHAPITRE V. 

Des Pâtés ciiauds y dreffex de PoiffoQ. 

PJté de Carpes, Pag. 101* 

' Pâti drep de. Brochets, ' IP*. 

Pâiicbsud^jfngttitksy 103»^ 

PâtidtTambeSy (bundi î^»**-- 

R4 P4/^ 



PAti deLamffoyes^ cbau^p ^ -^ \ < X04 

PâU\dè Loms, ^aui\ \ ^ - ibid. 

Pâi^ de'TruheSj'cfaud^ \^ ^ " : 105 

râté-^dt Rougets y chaud ^ ' /. , ' ' ibid. 

I^c^ié £ ui^ Hure de. §aumm^^n maigre^ ihdudy \o6\ 
pâté drunï Hure ie Saumon ^ e^ftgràsy ibait^d^ 107 
J^âti d^EJlurgeon.,i;bâudi[ , ibid. 

èàté de Turbot, chaud ^' . \ 108 

Pâté chaud de^Barbottes , qui veut dire Lottes , ibid» 
Pdté de Solely cljaudf ^ lop 

Pâii de Macreufes y chaud ^ * ibid* 

Pâtés froids , àé Poiflbixs dreitb:, & autres, 
• ' en maigre & en gras» — 

Pâté de Saumon y Pag. ito 

Pâté.d^Éjiurgeon^ froid j m 

Pât^ de Truites Saumàftées , /rwi, en ^r^j, £5? f» 

^^igre^ ' , ibid. 

pâté. de Carpes, froid , en gras (3 en nidigre, iiz 
Pâté^ Anguilles , froid, en gras fcf f» maigre, ibid. 
P^/ 4/tf Brochets froid, en gras (^ en maigre^ ibid* 
/*rf//. il flujieurs Fiandes , </e Poijfon' froid , ers 

fujée, • 115 

pâtis de Venaifon, froid, dreflez & couchei \ 
. Ceft la mçme .Compo^tiop. 

Pâté de Cerf, froid, ou Chevreuil y Pag. 113; 

Pâti: froide de JJévres (^ J^afreoH^ ^ défojfezyjfu 

•/ autrement, 114 

Pâté fro: ([, enfufée^ de Dévre^ (S de Lapin j 6?- 

tranches de Bœuf, . . ' 1 1 y 

Pâté froid, de PerdriJ, ou PerdrcauSl^ \\6 

P^té de Perdrix Rouges^ froid ^ ibid» 

' ^ ' 'Pâté 



M^ATIERES. 

Hti de Gelinottes t froid y il?. '^ 

Pâté de Bécajps , froid , ibid, '] 

Pâté de Pluviers y froid f oil de F{umaa;f, ibid» ^ 

Pâtés de greffes Viandes de Boucherie, 
& de Volailles, froid. , 

* PREMIE REM E NT. >. 

Pâté froU^^de Jambon^ . Pag. Ii8 

Pâté froid de Jambon^ fur le plat ^ 119 

Pâté froide JCune Rouelle de Veau^ m de Tranches \ 

de Bceufj ou de Gigot de Mouton , ibid* 

Pâté froid y de Poulardes 6? Poulets^ ou Pigeim^ l 

neaux^ 120 ! 

Pâté de Dindon y froid ^ ibicU 



ci H A P I T R E, V l 

Des Pâtés chauds de toutesfortes de Volailles 
blanches. 

Pjfté à la Royale^ \ . Pag. lit 

Pâté de C4tele4tes ^de Mouton, à Pjîngloife^ \ 

Pâté d'une Culotte de Bœuf^ à rjngloife , 11% " : 

Autr^ Pâti de Culotte de Bteuf^ .124 

Pâté à la broche i iij | 

Pâtés pour faire ^ ta àrejfér toutes fortes de Pâtés j 

chauds j de Fenaifon^ (^ friandes blanches^ Sans ] 

de BoucBerie que de Folailles^ , I2tf i 

fâtéde Perdreaux^ chaud ^ ' ' ^2^7 

R5 ' Pâté 



I 

PU/ de Pluviers , chaud 4 tsi 

PAH de Lapreauxy chaud ^ îbM. 

^éficbawtdeP»ifantSy îbîd; 

Pdf i de filets de Lévreaux^ ou Lièvres^ au pstng^ 

Pâti de Canards ^ aux Choust ^> îbid. 

Pâté dreje, à fltatkfiHê^ * J30 

Pàtè de Macaronis , i tbalienn» » < 3 ^ 

P4// de Macaronis^ en ikaigre^ i^z 

Pâté iQî^ons chaud ^ \\\ 
Piiéde Fiandes blanches, ïhàud^ de fâùJétSi i^^ 

fAH de poularde^ au^ Hïiitfés^ ibid; 

PM:defetftsp,geonSyChMd^\ 13^ 

J^â^é de Pigf'ons ^i aux I^aituës, ' ibid. 

PM.à Pèukft, hiaCrtme^ 13^* 

Pdfé, à l*jillefnande , aux Huîtres , * . ibid« 
Pâté au fang de filets de Bifâf, 6? ïtéVèau, ibîd.\ 

PAtà à tj^gloi^è t en hachis , chaud f - -- 137- 

Pâté chaud de GpdiveaUy , ibid. 

Pâté, te poulets^ aux macarctoiSr *}8 

Pâté chaud j à la Ciboulette^ i^p 

Pâté en Or fiàfiades^ chaude ' .MA; 

raté chaud en cajferak^ ou en timbale^ 140 

Pâti chaude dejamtron^ îbid. 
Pâté chaud d^une noix de Veau en Fricandeaux , ow 

'fricandeau:^ de Veau glacé ^ 141 

Pâté de Languis di Mouton^ chaud f '14* 

imîfquilles ^ ibid, 

Jlûhegrar/de-Bara^ûilUf 144 . 

Pâté à la Bavarotfe\ ^ îbid#* 

Peths Pâtés à la Napolitaine ^ 145 

fetitr pâtés au y us , 147' 

Jiutres petits Pâtés au blanc ^ , 148 

JlutYe petits Pâtés ^ ' îbîd^ 

Camion^ * 150' 

' • ^ Potin ^ 



PtiinMt^ fSs:, ■-' l|i 

foiinde Mo'éîkf 154 

1^4t^^^MorMi f^ltMefmitii Ibid. 

jÊitktfetmy ^--''ifS 

l^miin affaire un fetiu de QrèfiiHèè^, ^f^n* 
'^oife, • • . tS<f 

^4/f^ </« C»/««* de fiaufy 4 f^dH^àit, ftW« 

, . , , i - . . 

ÇHAPrXRE : yiï, 

- t pes Pâtafériès^ 

\ jT-^w/ff ^(? faire la Vàte hrifïè ypmrjoufei fir^^; 

^yX tes de Tourtes de Viandes y Pag,, ijg^ 

-r^fg' *ri/?tf ^lifr t^mes fortes de Pitis dreffez à^ 

/Vi/ fans' pejer^ de quelques fualiti de viandes, , 

mecefoit, . ij'p, 

/^^/tf feiiilletée pour toutes Jbrtes d^^ tourtes de Con^ 

fitureSj £5? de Crfmes , i(5a 

pâte feuilletée pour une Tourte de .Fruits^ Çonfitu^ 

; r^j, où autres doticeurs y i6x 

touffe de Marmelade de Pommes | i6z 

To^te de PommeSy à l'jinglof/e^ îbid* 

toi^tà de Grofeilles blanches , àf.tAf^s^'ih » i <ï$ 

%omte de Poires de bon Cbrkien , à la j/onm Fem^ 

dtHftç fçiHfte de Ptiret de bon Chrétien grillées , 

ibid. 



T.ABL.E'jDES 

4u^e tourte de Poires de boi\ Cbréûen. î ou aei^ 

M^ére de faire la Pâte à Tjlngloife^ eme Fd^ 
te doit être enwfn de bsSi Uvrts om Hiffe^u ^ 

\(A 
Autre forte de Pâfe f^ur dt^ r^o«$rfes iEnte^emHs » 

àVAngloife^ i ^ ibid. 

Timrte de. Pêches grillées^ '\ ' - »^7 

jlutre i'ourte de Fiches grillées \ 1 68 

4utre Tourte de Pécbef^ . ibidi 

Tourte de Crime , ibid. 

Tourte de Rggnon de Feau 9 1651 

Tourte de Moële , 1 70 

T'ourff(fjf mandes^ r ' 7 , / -4bid. 
Toufted'Épinars^ ^ ^. ^ ^ - - - ,^i 

Tourte de PiJiacbeSy ' ibid. 

Autre Tourte de^ifiacbes i \ r 17^ 

Tourje de Chocolat ^ 174 

Tourte de Canelle^ . . .i?^ 

Tourte en Bufjuérès j fbuî. 

Tourte en 'Colonade^ iy6 

Manière de- faire les Giteauic feiUlletez.^ ibid;- 

Gâteau "dé mile feiiiHes 9 - 177 

Gâteau au Lardy 179 

Gâteau dé Puits JtamoM^^ ibid. 

Petit Puits ^ d'^ntoUr^ ' \^8^ 

Gâteau^ouUefpColifnaffon ^ ^ ibid. 

Gâteau en Feuillantine ^ * ^ *8z 

G^reatf d^Amandet^ ibid. 

Bonnet de Turquie ^ i8| 

Croquante* en Couronne , x84 

Croquante vitrée, ' ^ \ i85 

Croquante de FeUfletage^ * 186 

Gâteau de 'Savoie^ . '^ \ . ^ ^ibid» 

.if«/r^ Giî/ftf tf 1/^ Savoie ^ 1 87 



MATIERES;' 

Tùurfe de Cailles , pour Entrée , 189 

Tourte de Godivea»^ vi^o 

Tourte de Bécaffes^ t^i 

Toiirte de Perdrix , ou de Perdreaux^ i^i 

^fmrte £ Alouettes ^ • 194 

Tourte de Pigeons^ à TAngloife^ ibid. 

Tourte de Côtelettes de Mouton , à tAnghife^ 195 
Tofirte de Lapins j ou l^freaux i ^ . ip^ 

Téirà de fikts de Lièvres^ <n$ Lévreaux^ . . ibid. 
Tourte de petits Pigeons^ 197 

Tourte de Poulets^ / - 198 

Tourte de Itis de Veau y 199 

VCourte de Fricandeaux ^ ibid. 

Tourte de -Langues de Mouton^ lioo 

Tourte de Langues de Bœufj - v 20 t. 

Tourte de PoulePs^ ou autres Viandes ^fur le plat i fcid* 
Tourte à F E feuille^ - i . 20% 

Feuilletage de gràijfe de Bœuf ^ - ' ibid. 

Feuilletage à t Huile ^ - » 20 j, 

Auire FeïiiUeiage à t Huile , * ^ ^204 

TourteàtOU^ à Ja Provençale y i * aof. 

Tûisfr/e rfe Carpes y , tWd. 

Tourte àe Brochets y* . ... : . ^ ^<^ '^iod 
Tourte de Tanches y ibid. 

Tourte d" Anguilles y ^ '-• '— Z07 

T<7«rf^ rftf Truites y jto8 

Tourte de Saumon j \ c. r . ^ ibid. 
Tourte d' Efiurgeon y a 209 

Tourte dtfilets dé Batht^s\ ou^^utre Pèi^i ibid» 
Tour/e.d'JEperlanSy •' ". j .. , 1 . . *. aïo 

Tourte de^'Perehés^ - '^ -\ ^i » •.. v. a % <«.|i 

Tourte, de Hachis de Carpes^ 212 

Tourte dé Çahiihu y en -François ^ MoruVfrcUcbt , 

. . - . i . . . ibid. 



I 



Tmrfe de laitdHcts ^Q^l^s^ • - -' \ »J4 

T<mrtefH»itreSy , iljj<j 

tmtt d'Huîtres, àlaHallaiêdoifi^ . ^|^ 

tenrtedtOeufs, ; jgrf. 
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CHAPITRE Vilt 

f - - 

i)es Entrées de Piçcjonsj 

• ' . . . 

Elf trie de Pigeons 0m f^ . Pag* i i ^ 

JEn/r A de petits Pigeqnf à ht Peek ^ 1 1 8 

Aéùr^ 'Evirie.i^ PiffM^ÀM Pfifflf a^iy 

Entrée de Pigeons au Gratin ^ i^iç}« 

^tre Entrée Je Pigefm 4UL Qratin > . 2?(S[ 

Ifm^ée de Pigeons y à t Italienne ^ , , 2^1 

j^tre Entrée de Pigeons i ^fjf^fie^m > 2^S^ 

Entrée de Pigeons, è ii^epm, (tm 9^^lt fa^ 
fmy ibid. 

Entrée de Pigeons en Surprife , , d^nf dff J^aituës ^ 

Entrée de petits Pigeons à la Cuilliére om Surprife ^ 
dans de gros Ognons , 2t>i<jlv 

Entrée de Pigeons en Surprife dans d^s Concom* 
ères. z?4 

Enticed de Piff^Mf « f^^rfi^^ M» N^vep, its 
Entrée de Pigeons y en Compote. 2i4 

jfutre Entrée de Compote de Pigeons , à Tttuik^- 

ibid» 

Jeiire Entrée de Çampiu de JPjgms êttroitit^ ^Htd^ 

le à la Provençale. ^ly 

En^ 



M.A;TtE-]ftSS,< 



V • ^ 



^rée de Pi^çm fttrpttf^, ^^Ë 

Montrée de Pij^m.à'l 4 wghée^, _ \^}^. 

Jî^ie de Pigeons en mirlittifiS. . ?M 

4t4tres Pigeons en fantaifte , que tw /«/ 4l pftH frh 
, de même quf ceuxi:iTd£[ffifS ^i i%o 

Pigepm en Compote , \au9c petits foii^ %i c 

^utre Entria de Pigeons aux Pm^ au roux^ îbid. 
jiuite Entrée de Pigeons c^mx. peintes., 4\4fy^te&t^% 

quonapelkyauxpetitsPoii^ 2351 

Autre Entrée de Pigeons en fricandeaux , aux poirh 

tes dJfpergeSy ibid. 

Entrée de Pigeons au Soleil^ 235 

jlu^r^ Manière ^accumoder des Pigeons au Soleil^ 

Entrée de Pigeons au Bafilic^ z]f 

Entrée de Pigeons en B gnet , z^tf 

Marinade de Pigeons^ 237 

Entrée de Pigeons^ à la Régence^ îbid. 

jiutre Pigeons aux jîrticbaux , 23S 

Pigeons farcis y pour Entrée^ 239 

Pigeions aux Tortues^ ibidL 

jtutre façon de Pigeons^ à f ancienne en^^ aux 

Tortues. 
pigeons à la Sainte Memux. 
Pigeons au Jambon. 
Pigeons en Sur- tout. 
Pigeons en Sur-tout d'une autre façon* 
Pigeons au Perdoiiillet. 
Pigeons à la Braife. 
Fricajfée de Pigeons au fang. 
Pigeons en Coquille. 
Pigeons à la Crapaudin^. 
Pigeons de Foliére , aux Filets de Soles^ 
Pigeons aux Ecrevices. 
Antre Pigeons aux Ecrevices ^ an blanc f 
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ibid. 
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ibid. 
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tabLedes 

jitttre façon de Pigeons^ aux Ecrevices. ^ 251 

^utre façon de Figeons y aux Ecrevices. ifz 

Entrée ck Pigeons à la Lune. ibid. 

Pigeons au FénouiL sy j 

jlutre Entrée de.Pigeons aux Huîtres. 2f4 
jfutre Emrée de Pigeons aux Huîtres , au blanc. 

Ramereaux aux Tortues. ibid. 

jRamer eaux aux FenoUii. zf/ 
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